ae جد‎ 


ان هذا الکتاب يعتبر من 


التى تبحث فى الشئون OA‏ 
على حوالى Ul lis vor‏ 


موضحا أغليها بالصور الملونة ء كا أن جميع 

مقادير الأصناف قد قت بتجربتها ونجحت 

be‏ كا قت بشرح طريقة تنفيذها 

بأسلوب سهل دقيق يسهل للجميع فهمه 

وتنفيذه مراعية الواحی al‏ 

والاقتصادية والمالبة. 

2 

ويشتمل هذا الكتاب على خمسة آبواب تتضمن 
أساسيات عمل الحلوى وأغطية وحشو الكمك والصلصات 
والعجائن المختلفة"والطرق الصحيحة لتجميل التسورت 
والجاتوهات والكيك والبسكوت والكمك والبتيفور واqحلوى‏ 
والفطائر الختلفة والحلوى الشرقية بأتواعها والمثلجات 
الشسهية والمربات كما يشتمل على كيفية تنظيم الملبخ 
الحدیث وفن اعداد الوائد فى المناسبات المختلفة + 


= 


انا ow‏ باخراج هذا الکتاب بالصور اللونة هو رغبتى فى معاونة القاریء على Es‏ 
الصنف وتنفيذه وطريقة casas‏ کیا تدرجت فى تبویبه بالأصناف السهلة الى الأصناف الصعبة les‏ 
ان هذا الکتاب يعتبر ثمرة a ag‏ من ثلاثين عاما وانى أقدمه لك یاسیدتی J‏ 

لك لاناك ليكون مرجعا رائد لك فى مطبخك ولأسرتك. 
الأصناف التى يحتويها هذا الكتاب ختی یکن أن يقدم للأسرة أشهى الات 
de Sly‏ الاستعداد لتوضيح أى نقط قد يصعب على القارىء فهمها عن ط 
ig‏ مراسلتی لتوضیحها كتابة 


الزلفة: عدیله Vee‏ 
= 


2 


ث التعطوراتٌ فى قتون الاقتصاد التزل . 
لذلك ققد عزمت a‏ أخرج سلسلة من الكتب التى تحمل امم ذليل 
الکتاب الأول : 
وهو كتاب ودلبل الأسرة فى الطبخ الحدیث مع آشهی أطباق الحلوى والفطائر» ليكون الرجع الحديث لکل أسرة فی شرن 
مطبخها والطالبة فى جميع مراحل تعليمها فیا يختص بالحلوی 
ان هذا الكتاب ينتاول أسامیات عمل الحلوى وأغطية وحشو الكمك والصلصات الاو 
فى عمل التورت وال جاتوهات والكيك والفطائر وا حلوی الشرقية والمثلجات مع أحدث الطرق ھت ty‏ 
ولقد روع فى اعداده BLN‏ واه والشرح الوق hie‏ عدد مکن من الصور اللونة تلوينا فاخرا : کا أن مقا 
رس ام مت بحيث يسهل على القا اا تفي أى ضنت فى pol‏ صورة یتیاس 
استعنت قى الاعداد بكافة الراجع العرية النيسرة وکٹیا من الراجع الأجنية وخاصة بالنسية للمطيخ الفرنسی والانجليزى 
= الان : 
وهو كتاب (دليل الأسرة فى الطبخ الحديث مع أشهى الأطباق الحاذقة) 
اذهك LLM‏ من YS O‏ باذن الله مرجعا سهل التداول لربة الأسرة فى شنون مطیخھا والطالبة فى جميع مراحل 
تعلیمها من الابتدالى الى الثانرى وکا دور العات والمعاهد وللدارس التخصصة فی الشتون الفندقية . 
o‏ العزيز الفاضل "لا عسد سعد الدين زکی الذى ساهم معی مساهمة کاملة فى اعداد هذا الکتاب بروح لاتعرف الكلل لابمانه 
الطلق بدور ار الفغال فى الجتيع ۔ 
ھ وال هؤلاء الذي سوق فى تناول هذه الموضوعات 
© وال الزميل الكرم السيد Gott Le‏ الذى يعتبر حجة فى موضوعات الحلوی (souk)‏ 


فى موضوعات الحلوى والفطائر 


ار 


CE 


کات الا رقت 


AYNA‏ سسجت 


تسهیلالھمة کل سيدة فى مطبخها رایت انه من الستحسن الاستعاضة عن الوازین » بمكاييل منزلیة 
فى متناول يدها : ويراعى عند ملیء الملاعق ان يكون ما فوق مستوى الملعقة معادلا لما فیها ؛ وعند ملیء 
الاکواب فانھا تهز فقط ولاتکبس ٠‏ 


(1) المواد الجافة : 
٠‏ جرامات من cll‏ 
ه جرامات من السكر 
۰ جراماآمن Kull‏ 
۲۰ جراما من الدقیق 

o‏ = ملی» ملعقة كبيرة 

= هلىء ملعقة كبيرة 


= ملیء كوب ماء متوسط او ملىء فنجان 
ملىء كوب ماء متوسط أو ملیء فنجار 
ملىء كوب ماء متوسط أو ملیء فنجار 


Ne:‏ و 
۰ جرام من سکر السنترفیش 
۰۶ الاين 

۸۰ .. رام مبشور جوز الهند 
و een‏ 


شای 
= ملیء کوب ماء متوسط او ملىء فنجان شای 


ملیء کوب ماء متوسط او ملیء فنجان شای 
ملیء کوب ماء متوسط او ملیء قنجان شای 
= ملیء كوب ماء متوسط او ملیء فنجان شای 


٥‏ جرام من البندق و فول سودانی 
(ب) الواد السائلة : 
ا ا < 4 اکواپ متوسطة 
(و) المواد Pia‏ 
۰ جرام زيدة فنجان شای او کوب ماء متوسط 


قطعة ز کب 
فنجان شای أو کوب ماء متوسط 


ة فى حجم البيضة ا 


هر۳۷ جرام زبدة 
6 جرام لی مادة دهنية عدا الزبدة 


The rubbing-in method 
The Creaming method 
The Whisking method الطريقة الاسفتجیة‎ - 


ویمکن تبسيط الاختلافات الجوهرية بينهم فی اختلاف نسبة الادة الدهنية أو عدم وجودها كلية ۰ وكذا 


فی امسلوب تطبیقها 


The Creaming method : الطريقة البسيطة‎ - 


وهی عبارة عن 


ب - فرك المادة الدهنية باطراف الأصابع الى أن تختلط تماما مع الدقیق مع مراعاة رفع الأيدى فى 
الهواء آشناء الفرك لدخول الهواء ٠‏ 
افة بقية القادیر الجافة للخلیط ٠‏ 4 
بالسائل ( لبن أو بيض أو ماء ) حتى تتکون عجينة يابسة نوعا صالحة للفرد ثم تشكل 
:هثل بسكوت السممیم ويسكرت اللیبون والباتون سالیه » وبسکوت جوز 
الهند وبسکوت القرفة وبسکوت اللوز وبسکرت الارز + 


The Creaming method : الظريقة الدسمة‎ - Y 


وتتلخص هذه الطريقة فى الآتية 

1 دعك الزبد جيدا مع السكر حتى تصير كالقشة ٠‏ 

دي ال ات اك ال کا الفانیلیا > 

نة الدقيق المنخول مع البيكنج بودر حتی تتكون عجينة صالحة للفرد ۰ اما اذا 
كان سمك الع يابسا فيمكن اضافة قليل من اللین » مثل : سابليه الشيكولاتة : تورتة بيدامور 
تورتة il‏ تارت ؛ تو ر . الكيك بانواعه » وبعض أنواع التورت 
والبسكوت مثل بسكوت لان بت الملعقة . الغريبة . بسكوت بالفول 
السودانى , فطيرة الذرة » بسكوت الجبنة : بسكوت البرتقال ٠‏ 


۳ - الطريقة الاسظجیة : The Whisking method‏ 
وتتلخص هذه الطریقة فى الآتى : 

1 - ضرب البیض جیدا مع السکر حتی يغلظ قوامه ویعمل شريطا عند رفع الضر, 

- نخل البیکنج بودر بالدقیق ثم يضاف بخفة للسکر والبیض الضروب ۰ 
- خبزه فی Line‏ مدهونة أو صاج مدهون بالسمن جیدا ومرشوش بالدقیق ۰ 
وذلك مثل كثير من انواع التسورت والجاتوهات ؛ مشل : تو 
بالشيكولاتة , السویسرول , بسکوت الینسون » بسکو, 
سوشار بالکریم شانتلی تارت اجلسیه نجرو ۰ جاتوه فا 


وعموما فان تفاصیل الطرق الختلقة سوف تذکر تفصیلیا عند بیان کل صنف على حدة ۰ 


٠‏ تورتة بالکریم . تورتة 
افويار . تارت موکا ‏ تارت 


المواد الرافعة للعجائن الختلفة 
الواد الرافعة للعجائن الختلفة عى : الهواء ۰ ثانی اكسيد الکربون . الخمائر . مساحیق الغبز كالبيكنج 
بودر وکربونات النوشادر وغيرها ۰ 
وتستخدم الواد الرافعة فی عمل الفطائر والكعك والخبز لادخال الهواء وغاز ثانی اکسید الکربون 
اللذان یعملان على رفع العجائن بتمددها بالحرارة فى اثناء الخبز ویعمل على خفة وجوده نضجه ٠‏ 


طرق رفع آلعجانن 
۱ - الهواء وثانی أكسيد الکرہ 
٩‏ الک وا : 
(۱) يدخل الهواء عن طریق نخل الدقیق وهی قاعدة اساسية فى عمل اصناف الخبز والكعك 
(۲) بفرك ال ادة الدهنية فى الدقیق ورفعه لاعلی باطراف الاصابع ٠‏ 
)٢(‏ باضافة البیض الربوب جیدا ٠‏ 
)£( بلت العجينة جيدا ٠‏ 
)٥(‏ باضافة بياض البیض الربوپ الجامد كما فی عمل التورت (مثل المارنج ) ٠‏ 
ب - ثانی اکسید الکربون . 
یدخل فى العجین باحدی الواد الرافعة الآتية : 
(۱) الخميرة بانواعها ٠‏ 
)٢(‏ ساحيق الخبز الجافة ٠‏ 
)1( کربونات النوشادر ۰ 
)٤(‏ اللبن الحامض او اللبن الزبادی مع کربونات الصودیوم ٠‏ 
(*) بیکربونات الصسودیوم مع الضل او اللیمون ٠‏ 
)1( كريم الطرطريك وبیکربونات الصودیوم ٠‏ 


النقط الواجب مراعائها عند اذابة الچیلاتین 
5 لان ارتفاع الحرارة مع استعمال كمية قليلة من الماء یجعله لزجا 


ن وجب اغلانه خوفا من تخمر بعض اجزاء اللبن يسبب وجود السادة الحمضية 
اء عملية التنقية + 


الكاكاو ( الشيكولاتة ) 

الکاکاو يستعمل فى كثير من انواع الحلوى وهو عبارة عن بذور مرصوصة فى ثمرات شسجرة الكاكاو 
وتفصل البذور عن الثمرة وتترك بضع ايام ثم تحمص فى اسطوانات دائمة الحركة فتنفصل القشرة اللتصقة 
بالحبوب ثم تطحن ويضاف اليها النشا والسكر فیساعد على الحصول على کاکاو ناعم ٠‏ 
اما الشيكولاتة فتصنع من الكاكاو الطحون بدون نزع زبدة الکاکاو ثم يخلط بالسكر والنشا ورائحة 


الفائيليا 
عبارة عن مادة تضاف للحلوي. لنع رائحة الزفر وتستعمل فى عمل الحلوى التى تحتوى على البيض . 
وهی اما تباع على شكل بودرة أو سائل » وهی عبارة عن ثمار مجففة تؤخذ من شجر الفانيليا بوضع الثمار 
فى الكمول فتذوب فيه المواد ذات الرائحة العطرية ٠‏ 
ماء الورد - ماء الژهر 
ماء الورد عبارة عن سائل رائحته USS‏ يستخرج da‏ تقطیر الورد ویستعمل للحلوی خاصة الشرقية ٠‏ 
اما ماء الزهر فهو عبارة عن سائل رائحته طيبة ویستخرج من اللوز ويتعمل للحلوی ٠‏ 
يشر البرتقال او بشر الليمون 


یغسل قشر البرتقال او الليمون ویجفف ثم يبشر بالمبشرة ويضاف البشر فى عمل الحلوى وقد يحل محل 
الفائيليا > 


المكسسرات 
تستخدم فى عمل كثير من الأصناف الحلوة والحادقة , ولحسن استخدامها يتبع الآتى 


اللوز 


تقشیره قبل استخدامه او حفظه , ودلك باتباع الطريقة التاا 
یلقی اللوز هی ماء مقلی ويترك حوالی © دقائق فیسهل نزع القشرة بالضغط علیها > 
ب - يقشر ویفسل ویجقف فی فرن هادىء اذا ارید حفظه + 

ج - بعد تجفیفه يترك ليبرد ویحفظ فى مکان جاف فی برطمانات أو علب محکمة ٠‏ 


البندق قبل استخدامه او حفظه , وذلك باتباع الآتى : 
توق ا ای صاح das‏ صلل DA‏ ا الین مع cal‏ قیسهل 2 القشر: , ثم 
یفرم او یقطع الى قطع صغيرة بالسکین ویتم حفظه فى برطمانات او علب محكمة ٠‏ 


الزبيب : تنقی الاعناق ثم يغسل ویجفف بفوطة ثم يحفظ ٠‏ 


بفيتامين (ب) وتساعد على منم العجيتة مت 
حرارة 4۰ - ۶0 سنتیجراد اما اذا ارتفعت 
اعل اذا انخفضت درجة الحرارة عن ۶۰ درجة ٠‏ 
١‏ - والانزیمات التی تحتوی على الخمیر: 
(N)‏ الدیستاز : والدیستاز له قدرة على تحویل النشا الوجود فى الدقیق الى سکر ٠‏ 
(Y)‏ اتفرتاز : وهو يحول السکر الى سکر عنب + 
(۲)الزیساز : وهی تحول سکر العنب الى كمول, اثیلی 
على رفع N‏ 
ب - وهذه التفاعلات الثلاثة تحدث فى حالة اذا ماتوافزت الشروط الآنية 
(۱) الدفىء العتدل : لذلك يستعمل الماء. الدافىء او سائل دافىء فى عجن الأصناف التى بها 
er‏ 
)٢(‏ الرطوبة : وتتم باضافة سائل للضيرة + 
(۳) الغذاء الکافی : وذلك باضافة السکر مع الخميرة اثناء تخمیرها حتی يمكن الحصول على 
الغاز الطلوب + 
٣‏ - مساحيق الخبن : 
(1) مسحوق البيكنج بودر : 5 
تتکون من كريم او حامض الطرطريك وبيكربونات الصودیوم بنسبة Y‏ حامض الى ١‏ قلوى مع 
اضافة مسحوق الأرز او الدقيق لامتصاص الرطوبة . ويساعد على مزج المحتويات مع بعضها ٠‏ 
ولذلك يجب تغطية علبة البيكنج بودر بمجرد الاستعمال حتى Y‏ تصل الرطوبة اليها كما يجب وضع 
الأصناف الستخدم فيها | بودر فى الفرن بمجرد الانتهاء من عملها . ولا يجب زيادة نسبة 
الخميرة فى عمل الأصناف التى يستخدم فيها والااعطت للصنف palo‏ غير مقبول > 


مولو ھا ىعن بعض SAMA GLB‏ 
الچيلاستين : 


اكسيد الكربون الذى یسل 


الچیلاتین يستخدم فى عمل انواع من الحلوى المثلجة مثل الالاسيات وغيرها وهو يستخرج من مثانة 
الأسماك ( وهو انقی الأنواع ) ومن اغلاء الاكارع ومن الأعشاب + 
والچیلاتین ثلاث انواع 
شرائح الجيلاتين : وهى سميكة ولذا تحتاج للنقع من ٣ - Y‏ ساعات ٠‏ 
Y‏ - اوداق الجيلاتين ( التتقال ( : وهى اجود الأنواع رقيقة سهلة الکسر سريعة الذوبان + 
Y‏ — مستحوق الج وهو سريع الذوبان جدا فى الماء الساخن + 


Abii‏ ومسو اللمك Gb‏ وا لمات 


ان هناك أغطية 


متعددة نذكر منها البعض وهو الكثير التداول والسهل فى الاعداد والتحضير . 


وسوف نترح فيما يلى طريقسة ومقادير كل نوع ۰ على اننا سوف ننوه عند استخدامها فيما بعد موضدينٌ 


طريقة التغطية او الحشو بها 
١‏ - حلوى الزيد الفرنسية + Butter Icing‏ 


القادیر : 
۰ جرام زبد ۲ 
٥‏ جرام سكر بودرة ۲ 
١‏ ملعقة صغيرة فانیلیا 

الطریقة : 


ملعقة کاکاو او شيكولاته بودرة 
( اذا ارید تلوينها ) 


٠ ) یضرب البیض جیدا بالضرب ( يفضل الضرب الکھربائی‎ - ١ 


Y‏ یضاف السسكر ويضرب 


البیض جيدا حتی یغلظ القوام تماما ثم تضاف الفان 


T‏ تدعك الزبد جیدا ثم يضاف الیها الخليط السسابق مع التقلیب الجيد حتى یتجانس الخليط 


وتستخدم + 
٤‏ - يمكن تقسيم الخليط الى جزئين : جزء يترك أبيض 
البودرة أو الکاکاو ۰ 5 

Fudge Icing: حلوی الزید السريعة‎ - Y 

القادیر : 

۰ رام زد Y‏ 
۰ ورام سكن بور 

٢‏ ملعقة كبيرة کاکاو او شيكولاتة بودرة 


الطریقة : 


اما الجزء الآخر فتضاف اليه الشيكولاتة 


> تدعك الزبد حتى تصبح ناعمة جدا ثم يضاف السكر تدريجيا مع استمرار الدعك‎ ١ 


Y‏ يضاف اللبن تدریجیا: حتى يصبح الخليط ناعما متجا. 


ا . ويمكن ان يترك 


ء أبيض كما هو 


ويضاف الى الجزء الآخر الكاكاو أو الشيكولاتة البودرة فى حالة الرغبة فى تلوینه ٠‏ 


۳ - اللين المكثف المحلى : 
المقادير : 
١‏ علبة لبن مکثف محلى (لبن تسلة) x‏ 
۰ جرام زبد 
الطريقة : 


۱ 


MEN 


ملعقة كبيرة شيكولاتة بودرة او كاكاو 


تدعك الزيد جيدا ویضاف الیها اللبن تدریجیا حتى يغلظ القوام + 2 
اظ بجزء ابیض ویلون الجزء الآخر بالشیکولاتة او الکاکاو حسب الرغبة ٠‏ 


a 


Chantelly 


۱ ملعقة صغيرة فانیلیا 


السلك أو الکهربائی ( یفضل ان یکون اناء الضرب فوق الثلج فى 
اف الفانیلیا, ویلاحظ عدم الضرب أكثر من اللازم ٠‏ وال تلفت 


الجو الحار ) وذلك حتی تتماسك 


واصبحت زب 


Dream Whip-or Klop Klop : پودرة الكريمة‎ - © 


توجد فى الأسواق حالیا بودرة جاهزة يمكن استخدامها مع اللبن واتباع الارشادات الدونة على كل 
ع ‏ الا انه یمکن تلخیص العمل فى الآتى 


القادیر : 
٤‏ ملاعق کبيزة كريمة بودرة N‏ ملعقة كير سکر بو 

۱ كوب لبن Y‏ ملعقة كبيرة شيكولاتة بودرة أو کاکاو 
ا 


١‏ - توضع جمیع المقادير عدا الشيكولاتة فن سلطانية وتضرب بالضرب السلك او السکهربانی حتى 
يغلظ قوامها . ثم توضع فى الثلاجة لحين استخدامها ( تكفى القادیر السابقة لتغطية تورته 
متوسطة الحجم ) » یصبح قوامها كالكريم شائتلى 

- تضاف الشيكولاتة فى حالة الرغبة فى تغطية التورتة بحلوى الشيكولاتة ٠‏ 


Meringues : المارنج السريع البارد‎ - ١ 


المقادير : 
١‏ بیاض بيضة ۱ 
۱ _ كوب سكر بودرة ۱ 
+ کوب ماء مغلی 
الطريقة : 


- يضاف عصير اللیمون والسکر الى زلال البیض فى سلطانية متوسطة الحجم ٠‏ 
يضاف الماء المغلى بمجرد رفعه من على النار الى الخليط السابق ویضرب فی الحال بالضرب 
آو بالخلاط ويستمر ذلك حتى يغلظ قوامه ثم تضاف الفانيليا ويستخدم > 
- للحصول على مارنج ناجح لا بد من فصل البياض عن الصفار تماما واستخدام البیساض بدون 
اثر اطلاقا للصفار + 

- حلوى الماء : 
تستعمل حلوى الماء لتغطية التورت والجاتوه والكيك ويضاف اليها الشيكولاتة او القهوة أو البرتقال 
أو اللیمون آو الفانيليا وتسمى باسسم هذه الاضافات + 


Glace Icing 


المقادير : 
7 سکر بودرة ناعم جدا ۲ ملعقة كبيرة ماء 


الطریقة : 

11 2 Las انسر‎ E yy 

وقد یحتاج الى قلیل من الاء آثناء الدعك 

يمكن عمل عدة انواع ANS‏ 

)1( حلوی الشیکولاتة : مقدار من حلوی الاء السابق عمله مع اضافة ملعقة شسیکولاتة بودرة 
أو کاکاو مع التقلیب الجید . وقد يضاف قلیل من الا اذا احتاج الامر ٠‏ 

(ب) حلوی اللیمون : توضع ملعقة لیمون بدل ملعقة الماء فى حلوی الماء وتقلب مع السکر ٹم 
تلون باللون الأصفر . وقد يستغنى عن اللون فی حالة عدم وجوده ٠‏ 

)>( حلوی البرتقال : تضاف ملعقتان کبیرتان من عصیر البرتقال لعمل الحلوی پیل المباء + 

(د) حلوی الفانیلیا : تضاف ملعقة فانیلیا الى مقدار حلوی الماء ثم يلون بنقط من الخوتشنیل + 


American Frosting: الحلوى الامريكية‎ - A 


٠ تخلط جمیع القادیر فى سلطانية‎ - ١ 

Y‏ - توضع السلطانية في ماء یغلی على النار ( حمام مائی ) مع الضرب بالضرب حتی يقلظ القوام 
ویبیض اللون ٠‏ 

Y‏ ترفع بعيدا عن النار ویستمر فى الضرب حتی یتکون النقار ( اذا رفع الخليط لاعلى بواسطة 
اللعقة تظهر علامة النقار ) ثم نضاف الفانیلیا وتصب على التورتة بمجرد الانتهاء من عملها - 


Chocolate Icing: )( حلوى الشیکولاته‎ - ٩ 


القادیر : 
۵ جرام زبد + ورقة جيلاتين 
١+‏ كوب شيكولاتة كورونا + کوب ماء / 


ب الجيلاتين فى الماء ويترك حتى يبرد قليلا - 
۳ - يضاف الجيلاتين الى الزبد والشيكولاتة على ان يكونوا فى درجة حرارة واحسدة ثم يقلبوا جيدا 
ویضاف الخليط على التورتة * . 


ir 


الطریقة : 
١‏ - توضع الشيكولاتة والزيد واللبن على حمام مائی حتی يسيل الخليط ٠‏ 
Y‏ - يذاب الجيلاتين فى قلیسل من الماء ‏ ثم يصفى بالمصفاة السلك ریصب على الخليط السابق 


ویقلب 


على الحمام السائی حتى یقطی ظهر الملعقه الخشب عند رفعها من الخلیط , ٹم 
تبرد وتستخدم ٠‏ 


۱-حلوی الشيكولاتة (5) : 
القادیر : 


(abl اقطقة زید صغیرة‎ ١ ملعقة كبيرة شيكولاتة بودرة‎ > ٤ 
ملعقة ماء‎ ١ 


الطريقة : 
١‏ - تذاب الشيكولاتة فى الساء وترقع على نار هادئة او على plas‏ مائی ٠‏ 


٠ تترك حتى تصير دافئة ۰ ثم تضاف قطعة الزبد حتى تسيح وتستعمل بعد ذلك فى التغطية‎ Y 
اس ےی را‎ 
: المقادير‎ 
کوب لبن + کوب کاکاو‎ ١ 
ملعقة کورن فلور‎ ١+ سکر للتحلية‎ 
ملعقة صفیره فانیلیا‎ ١ قطعة زید فى حجم عين الجمل‎ ١ 
: الطریقة‎ 


١‏ - تضاف جمیع القادیر فی کسرولة وتقلب جیدا ثم ترفع على النار فى pls‏ مائى وتقلب بمضرب 
سلك حتی يغلظ قوامها ۰ 
Y‏ - تضاف ملعقة الفائیلیا وتترك 


٠ ثم تستعمل فى حشو وتغطية التورتة‎ ٠ 


۳- حلوی الشيكولاتةالسريعة : 
)1( يمكن تجھیز حلوى الشيكولاتة بطريقة سریعة وهی عبارة عن بشر قطعة شيكولاتة كبيرة (BES)‏ 
واذابتها مع قطعة صغيرة من الزبد فى حمام مائى ثم نصب على التورتة مباشرة ٠‏ 
(ب) LS‏ يوجد فى الأسواق حاليا أكياس مغلقة بها حلوى شيكولاتة ويتم تجهيزها بوضع الكيس الغلق 
هو تساه سر ناذه حالش 0 0 3 y‏ بعد وقشه من اناد وتصب لوی 
الشيكولاتة على التسورتة بحيث تغطيها تساما ٠‏ 


ve 


القادیر : 
+ كيلو سكر ناعم جدا ۰ جرام عسل جلوکوز ( ٣‏ ملاعق كبيرة) 
y‏ كوب مام 
الطريقة : 
- يغطى السکروعسل الجلوكوز AL‏ + 
Y‏ يرفع على النار مع التقليب الستمر حتی يصير كرملة بيضاء ویجمد ۰ 
۳ - لعرفة نضج الفندان یؤخذ مقدار منه بواسطة ملعقة صغيرة ثم توضع على رخامة عاذا لم تفرش 
دل ذلك على تمام النضج واذا فرشت دل ذلك على عدم النضج فيستمر فی.التقلیب Jh gle!‏ 
٤‏ - يصب الخليط فوق رخامة مرشوشة بالكورن فلور حتی‌یبرد ٠‏ 
= يظب پواسطة ia)‏ التتلؤات) تقلیبا مستيرا حتی یصیز: داش انيد + 
٦ے‏ یستممل هباشزة ás‏ الطتلب لتغطية او Jess‏ التورتوالجاتوهات کالاتی 
)1( الفندان بالنشابة على شكل دائرة قطرها اکبر من قطر السكعكة لمران تغطيتها پمقسدار 
.يغطى الأجناب كالرسم ٠‏ 
ابة ويوضع الفندان فوق الكعكة بحيث يغطيها تماما ( الوجه والاجناب ) ٠‏ 
(ج) تعفر الیدابالکؤزن 'فلؤن 5 وبعرکة tha‏ یختقط على QIAN‏ بحي يقبت الفشدانآ فوق 
الكعكة . ثم يزال المقدار انزائد من الفندان 
V‏ يمكن اضافة ای لون لتلوين الفندان اثناء عمله + 
- يمكن حفظ الفندان فى كيس نايلون حتى لا يجف , وفى حالة جفافه يمكن وضع الكيس فى ماء ساخن 
حتی يلين ۰ ثم يرفع ويترك لدة ساعة ثم يستخدم فى التغطية مباشرة ٠‏ 
اذا اريد تشکیله الى اشكال مختلفة للتجميل أو عمل وحدات من الفندان فيتم الآتى 
يضرب بياض اثنین بيضة مع السكر حتى يصبح مارنج . ثم يضاف اليه ملعقة شےع سايح 
أو ملعقة روح الخل ثم يصب الخليط على رخامة ويتم عمل الفندان كما سبق ثم يشكل الى الأشكال 
الختلقة الطلوبة - 2 


١‏ - یوضع السکر مع قليل من الساء على النار ويا 

- یضرب زلال البیض حتی يصبح مارنج ٠‏ 
تسییح الزبد وتترك حتی تبرد * 

ا يضاف all‏ الى السكر مغ الاستموار فن” الشرب ثم يضاف N‏ + 

- تضاف الفانیلیا الى الخليط السابق وتقلب جيدا وبذلك تكون جاهزة ؛لاستعمال ۰ 

تضاف ملعقتين شيكولاتة بودرة أو کاکاو اذا أريد تغطية التورتة اوٴالجاتوھات بالشيكولاتة . 

وقد تضاف النسكافيه الى الخيلط وفى هذه الحالة تسمى ( التورتة موکا ) . كما يمكن اضافة 

اساس فراولة ( اسانس فراولة ) مع لون احمر خفيف ٠‏ 


المشوات 


ب جیدا حتى یصبح کرملة بيضاء ۰ 


ف الا 


ذكرها مع اضافة الفواکه الحفو: 
٭ الا ان هناك نوعین من الحش 


استخدامهما فى حشو بعض اصناف الملوی 


حشو البرتقال : 3 
القادیر : 
Y‏ ملعقةکبیزة سکر E‏ کوب ا هیام 
Y‏ ملعقة كبيرة دقيق اوکورن فلور بشر قشر برتقالة 
+ کوب عصیربرتقال + کوب زبیب 


الطريقة : 
- یخلط السکر مع الدقیق فى حلة ثم يضاف الیهم عصیر البرتقال والماء وترفع الحلة على النار 
مع التقلیب حتی یذوب السکر تماما فیضاف الزبيب مع الاستمرار فى التقلیب حتی يغلى الخليط 
ويغلظقوامه ٠‏ 
۲ د برقع بعيدا عن النار ويضاف اليه بشر البرتقال ويترك حتى يبرد ويستعمل + 


A 
کوب شرائع بلع‎ y 
EN N E 
: الطريقة‎ 
يوضع الجميع فى کسرولة وترفع على النار الهادئة مع التقلیب حتی يغلط الخليط ويترك ليبرد ثم‎ 
۰ یستعمل‎ 


سے 


الکریمات عبارة عن مركبات تستعمل فی الطھی فی الاغراض التالية 
١‏ - التغطية بمعنى تغطية انواع بعض الحلوى + 
۲ - عمل بعض انواع الثلجات ۰ 
۳ - حشو بعض أنواع الكعك والجاتوه كما فى الاكلير والشو ٠‏ 
٤‏ - تقدم مع بعض اطباق الحلوى أو اصناف الكعك ۰ 
٥‏ - تقدم كصنف حلو مثل الكريم بافاروان ٠‏ 
وتشکون السكريمة من البيض واللبن والسكر وتختلف اسماؤها باختلاف الروائح المضافة اليها 
وباختلاف ترکیبھا : 
الشروط الواجب مراعاتها لنجاح الکریمات : 
۱ - تستعمل حلة ذات جوانب مستديرة وتفضل الا تکون من الالومنیوم GY‏ یعطی alll‏ لونا ازرق ۰ 
۲ یجب آن یکرت || بشدة وباستمرار مع استعمال الضرب آثناء اضافة اللبن الغلی الى الخامات 
الآخری وکذلك اثناء وجودها على النار ۰ 
۳ - یوضع الكريم على النار لدة دقيقتين حتی ينضج الدقیق ۰ 
٤‏ - تقلب فى سلطانیة من الصینی عقب رفعهامن فوق النار مباشرة حتی لا تتکون بها كلاكيع ٠‏ 
٥‏ - يجب الاستمرار فی التقلیب حنی تبرد الكريمة لکی لانتکون قشرة على سطحها ۰ 
٦‏ - یلاحظ عند حدوث كلاكيع خرورة رفع الكريمة "من فوق النار وتقلب فى اناء صینی وتخفق بشدة 
بالضرب حتی تتفکك الكلاكيع ٠‏ 


AM الکرب‎ 


القادیر 

١‏ كيلو لبن x‏ کیلو سکرتاعم (بودرة) 
1 بيضة ٣‏ ملاعق كبيرة دقيق 

١‏ ملعقة صغيرة فانيليا 

الطريقة : 


٠ يخلط البيض والسكر والدقيق فى سلطانية مع اضاقة قليل من اللبن البارد‎ -,١ 
٠ يغلى باقى اللبن ويصب على الخليط السابق مع التقليب بشدة پالضرب‎ - Y 


Y‏ - يوضع الخليط السابق فى اناء من النحاس ویرفع على النار حتى يغلى ويترك يغلى لمدة دقيقتين 
مع التتليب بشدة بوابيطة الضرب حتی Gall qu‏ والبیض + 

٤‏ - ترفع الحلة من على النار وتضاف الفانیلیا ثم تصب الکريمة فی نلطانية من الصینی وتقلب من 
وقت AY‏ حتی لا تتکون قشرة : ویستمر ذلك حتی تبر ٠‏ ۰ 


w 


EI SSO Ci my— ۰ . ١ 


ملحوظة : اذا ارید عمل كريم باتسَيير بالشیکول2 فتذاب ملعقة شيكولاتة بودرة فى قلیسل من اللبن 


وتضاف للخلیط فى الرحلة الاولی ( رقم ۱ عالیه ) * 


الکرسیم پا سییر لاقنضادی 


١‏ ملعقة كبيرة شيكولاتة بودرة 


+ تخلط الكستردة بعليل مُن اللبن اليارد‎ - ١ 

Y‏ - يغلى اللبن ويحلى بالسكر ويصب مباشرة على الخليط السابق مع التقليب ب 

۳ - توضع على لا مع التقليب بشدة حتى يغلى وتضاف اليا انلیا ne PEAK‏ 

٤‏ - اذا آرید عمل کریم باتسییر بالشيكولاتة فتض اف ملعقة شيكولاتة بودرة الى الکستردة 
الخطوة الاولی > 5 


SODA 


١‏ ملعقةکبیرۃ کستردة بودرة 


يخلط البیض وال کستردة SU gly‏ آغری JE)‏ الشتيكولاتة ) فی قدن قليل من اللبى البارد ٠‏ 

اللبن ویحلی بالسکر ویصب ya‏ يغلى على الخليط السابق مع التقلیب بشدة بمضرب سك ٠‏ 
شدید الستمر بالضرب حتی یغلظ قوامه ثم یرفع ص على الثار 

قبل بده الغليان ) والا حدثت کلاکیم بالکریمه ٠‏ 

رفعها من على النار وتضاف الفانیلیا وتقلب من آن لآخر بملعقة 


۱ لتصاصرا بت 


سبق الکلام عن الصلصات الحاذقة التى تقدم مع اصناف اللدوم وآلطیور والغضر فى الکتاب ال 
وسوف تتكلم الآن عن الصلصات GANA LN‏ تی اہم یل EI‏ آلبودنج Golly‏ 
وهذه تنقسم الى قسمین : 
١‏ - صلصات اساسها عصين ¿USA‏ لاه gave Sally gd‏ بالا او الكررن فلور كصلصة 
الشيكولاتة ٠‏ 
ملضات ال ee‏ 
تی aa‏ ادا 


ا 
— صلصة الربی ( صوص ابریکو ) ٠‏ 
ET‏ 
ER‏ 
صلصة الشيكولاحة 
المقادير : 
O‏ ات ١‏ الترلين 
٤‏ ملاعق كبيرة كاكاو fo,‏ كيلو سكر 
١‏ ملعقة صغيرة فائیلیا 4 كيلو كريم شانتلی 


الطريقة : 

a ¿le valles‏ کت 
DEE‏ 

SE 

- يضاف الى اللبن عند الغليان ويقلب الخليط جيدا ثم یصفی الخليط ویتسرك ليبرد ( قد يوضع الخليسط 

على الثلج ) + 

يضاف الكريم شانتلی بخفة للخليط بعد ان يبرد تماما ثم تضاف الفانیلیا ٠‏ 


) امرب( صوص آیریکو‎ Lala 


يضاف الكاكاو ويقلب الخليط 


١‏ ملعقة صفيرة عصير ليمون 


الطريقة : 


- يضاف الساء الى الكورن فلور قليلا قليلا مع التقليب وذلك حتی يتفكك الكورن فهور وحتى لا تتكون 
كلاكيبع ٠‏ 


ya 


ے E‏ بقیة القادیر مع بعضها وتضساف الي الغلیط السابق :3 
Y‏ ترفع على النار وتقلب حتی تغلی وتترك حوالی ثلاث دقانق حتی یختفی منها طعم الکورن فلور ٠‏ 
٤‏ - تصفی الصلصة وتستفدم وتقدم مع البودنج وغیرها ٠‏ 


sop Mids 


المقادير : 
١ EN,‏ ملمقة فایلیا 
١‏ ملعقة كبيرة كورن فلور او کستردة بودرة ٣۰‏ ملعقة سكر للتحلية 
الطریقة ؛ 


۷ — تس یجان رہہ جہ 
- يضاف الکوزن فلور الی اللین اچ الحلی ثم يرفع الخليط على نار هادئة لدة ثلاث دقائق حتى ینضع 
الکورن فلور او الکسترد: 

۲ - تترك حتی تبرد ثم تضاف الفانیلیا وتسرف فى قالب الصلصة لاستخدامها ٠‏ 


صلصة الط مون 


= + كوبماء 
قشر وعصیرلیمونتین 

الطريقة : 

لع قشر الليمون الى شرائح 

خی الب مب 

يضاف السکر والزبد وعصیر اللیمون وقشرة الى البیض الربوب مع التقلیب الجيد ٠‏ 

- ترفع الصلصة على النار الهادئة او توضع فى حمام مائی مع التقلیب حتی يغلظ قوامها بشرط عدم 

غلیانبا تم تستخدم 


نیقة ویغلی فی الماء مدة خمس دقائق ثم ینشل ٠‏ 


۱ 
۲ 
۳ 
E 


x 


النفصلالغاىق 
Rei lia]‏ 


تعتبر العجينة الاسفنجية هى الأساس تقریبا فى عمل معظم التسورت والجاتوهات ٠‏ وتتمیز بخفتها 

؛ وتوف تجاهها على خرب الديضي بالسكر خربا جعاع أجاف PEN‏ 
بعد الاساس فى عمل العجينة . مع ذكر بعض انواع من التورت والجاتوهات 
الجميلة الشيقة التی یمکن تقدیمها فی الجفلات واعیاد الیلاد والمناسبات السعیدة + 


وتسمی العجينة الاسفنجية بالف ةالجنو از ) او الباتوسبانیا - وبا لانجليزية ( اسبوني‌کيك. 
ية ( عنجيا أو الباتوسبانیا - وبالانجليزية ( اسبوبي‌کيك ) 
العجينة الاسفنجية ( اسبونج كيك أو الجنواز) : 
المقادين : 
۱ ۲ 
7 ۱ 
y‏ ۱ 
ake‏ 
۰ بیضات وزن ۸ بیضات سکر بوذرة 
وزن ست بيضات تقیق ١‏ ملعقةصغيرة فانيليا 
١‏ ملعقة صغيرة بيكنج بودر 
الظريقة : 


١‏ - تدهن الصينية التدوسطة الحجم من الداخل بالسمنة جيسدا شم ترش بخليط من الدقيق والسكر بحي 
تغطى الصينية من الداخل تماما ٠‏ أو تغلف بورق اجلاسيه ٠‏ 

ایقادالفرن قبل البدء gh‏ العلل a Sls‏ اهم روط نجاح صنع الکمله AN‏ هو تخوله coll‏ 
مباشرة بعد الانتھاء من العمل وان تکون درجة حرارة الفرن متوسطة حتی لا تحترق الطبقة الغارجية 
للکمك قبل ان يتم النضچ > 

۳ - يكسم البیض واحدة واحدة للتاکد من سلامته ویوضع فى السلطانية الغويطة + 


یضرب البیض بشدة وبسرعة ثم يضاف اليه السکر ویستمر الضرب بالضرب حتی تتكون علامة 
الشریط ( وعلامة الشریط تعنی انه اذا رفع الضرب الى اعلی وترك العجينة تتساقط منه عنی السطح 
ظهرت علامة على سطح العجین تختفی بعد ثوان ویعنی ذلك ان الخليط وصل الى السمك الطلوب ) 

٠ يضاف البیکنچ بودر الى الدقیق ویقلب جیذا‎ _ ٠ 


a 


> 


- يضاف الدقيق الى الخليط الضروب بخفة متناهية باستعمال السكينة العریضة أو اللعقة الخشب ۰ 

الخلیط فی الصينية الدهونة او فى قالب او اطواق مستديرة بحيث لا تزید الكمية على 

ثلثى جدار الصينية او القالب والا ارتفعت العجينة اثناء النضج وتساقطت خارج الصينية واحترة 

A‏ توضع الصينية فی الفرن التوسط الحرارة ویقفل باب الفرن بخفة ولا يفتح الا قلیلا Y)‏ يجوز فتحه 
مطلقا الا بعد مضى العشرة دقائق الأولى حتی لا یدخل الهواء البارد ويعمل على هبوطها آو تلفها ) ` 

۹ ديقم اختبار نضچ الكعك بغرس سكين رقيقة فی احد جوانبها فاذا خرجت السکین دون ان يعلق بها 
عجينة دل ذلك على تمام نضجها ؛ كذلك يلاحظ تماسك وسط الکعك مع حدوث صوت اجوف عند هزها ٠‏ 
( اذا احمر الوجه قبل تمام تضجها یقطی سطحها بورقة مدهونة سمنة حتی یتم نضجها ) ۰ 

-٠١‏ يقلب الكعك على منخل سلك او قاعدة سلك ويترك حتی يبرد بعیدا عن التیارات الهوائية ولا یتم العمل 
على تجمیلها او حشوها الا بعد ان نبرد تماما ۰ 

-١‏ لايفضل ارسال الكعك الاسفنجی الى الفرن الخارجی لانه غالبا ما یتلف اذ أن السدة التى تنقضی بين 
اتمام صناعته وارساله الى الفرن كبيرة بحيث تعمل على هبوط الكعك وخروج الهواء الذی JAS‏ الى 
العجينة اثناء خرب البيض ۰ 

AY‏ اذا ارید عمل تورتة بالشیکولاته يضاف Y‏ ملعقة كبيرة شيكولاتة بودرة الى الدقيق اثناء العمل يدل 

+ ملعقة دقيق‎ Y 
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ويلاحظ انه يمكن عمل العديد من التورت والجائوه والحلوی باستخدام العجینة الاسفنجية مع تغيير 
فى الحشو والتغطية والتجمیل والتقطيع > 2 


الطریقة الصحيحة لتجميل التورت والجاتوهات : 


بعد نضچ الكعك يغطى بحلوی مختلعة ليصبع تورتة او جاتوه او لتحسين منظره او لزيادة القیسة 


الطريقة : 

۱ - تقطع الأجزاء الرتفعة من سطح الكعكة بحيث يصبح مستويا ۰ 

٠ توضع الكعكة على صينية مقلوبة بحيث يكون قاع الكعكة الى اعلی‎ - ٢ 
+ تسوى جوانب الكعكة بالسکین - أن لزم - حتی ينتظم شکلها‎ T 


۶ - تمسح الكعكة بخضرقة مبللة ومعصورة وذلك لجمع الفتات حتى لا تنتشر فى غطاء التورتة فتشوه 


منظرها + 


© - يغطى سطح الكعكة وجوانبھا بطبقة رفیعة من حلوى الزبد سمكها حسوالی نصف سنتیمتر تقريبا او 


3 - تغمس سكين التسورتة الباليت فى ابریق عميق به ماء سساخن ویر پا بخفة على السطلع لتسويته 
وتلميعه ۰ 

۷ - يجمل سطع التورتة بای نوع من الانواع الختارة للتجمیل اما برسم وردات بواسطة الكيس والبلبلة 

بحلوى الزبد أو الكريمة أو الشيكولاتة او تجمل بالبسكوت او 
قرفة وترش بسكر البودرة ٠‏ او بأستخدام الشوكة او مسطرة خاصة 
ذوق الشخه, نفسه ورغبته ٠‏ 

٠ تغطی الجوانب إما بشيكولاتة فورماسییل أو بالکسرات الفرية بعد تحمیصها او بجوز الهند‎ - A 

۹ ترفع التورتة من فوق | اسطة البالیت وتوضع باحتراس على طبق مغطی بمفرش دانتیل » 

ویوجد انواع من الکرتون خاص بالتورتة يوضع الفرش Jill‏ فوقه وتقدم على الطبق 

یمکن شق التورتة بعد ان تبرد وقبل التجمیل وحشوها بالربی أو ای نوع من انواع الحدوی السابق 

ذک‌رها + 


y 


ارژروای ال یسیع AE‏ والياترهاي 


تستعمل فى التجميل آدوات خاصة متعددة ولکنها بسيطة فى استخدامها , وسوف نوضح فيما یلی بعضا 
من هذه الأدوات 
١‏ - قراطيس الورق او أكياس القماش : 
وهذه تستخدم معها اقماع خاصة مختلفة الأشكال والاحجام والاتساع ۰ وسوف نوضح فيما يلى كيفية 
استخدام القراطیس والاکیاس 
)1( قراطيس الورق : 
يعمل القرطاس بورق الزبدة ویقطع طرف القرطاس الدبب وقد یوضع فيه قمع صفيح سادة او 
مزخرف حسب الرغبة ١او‏ یستعمل قرطاس من الورق بدون ای قمع صفیح فى تنفیذ بعض التصمیمات 
كما فى UL‏ عمل خطوط او اسماء أو نقط * ویمکن فى هذه الحالة التحکم فى سمك الخط بتوسیع 
فتحة القرطاس الى الدرجة الطلوبة بقص جزء بسيط منها ٠‏ 
يملا القرطاس حتی ثلثیه فقط , لأنه من الضروری ترك فراغ فى القرطاس لیسهل قفله حتی لا تخرج 
الحلوى الستعملة فى التخطية من اعلی القرطاس أو من القمع اثناء الضفط عليه والتشکیل . ثم يهن 
عدة مرات حتی JES‏ حلوی التغطية وتقفل فتحة القرطاس ویستعمل + 
وهذه الطريقة تستعمل فی حالة استعمال الوان مختلفة من الت 
قراطیس متعددة o‏ وفی هذة الحالة تو 1 
خفيفة حتى لا تجف الحلوى وتسد القمع ۰ واذا جقت ينزل oj SIN‏ الذى جف قبل تکملة التصميم 
اوالرسم ٠‏ 
(ب) كيس القماش : 
كيس من القماش على هيئة قمع مصنوع من قماش خاص سميك به فتحة سفلية قطرها حوالى ٢‏ سم 
لوضع الأقماع التی تستعمل لزخرفة الحلوی وغيرها ويستعمل هذا الكيس فى غراض كثيرة منها تشكيل 
ا مارنچ والبطاطس والكريم شانتلی وتشکیل بعض البسکوی: cal‏ 
ویمکن تغيير الأقماع حتی یم کن تنفیذ_ التصمیمات الختلفة فتوجد y Lai‏ تعمل وردات واخری 
تعمل شريط , وهكذا يمكن التنویع فى الزخرفة بالتمرین على استخدام هذه الاقماع + 
Y‏ - قاعدة مستديرة من المعدن توضع عليها التورتة اثناء التغطية والتجميل ‏ واذا لم تتوفر فيمكن أن تقلب 
صينية وتوضع عليها التورتة المراد تجميلها ٠‏ 
Y‏ - سكين مستديرة ( باليت ) لتسوية التغطية فوق سطح التورتة ٠‏ 
٤‏ - قطعة من البلاستيك عريضة مشرشرة لتجميل الوجه والأجناب ٠‏ 
© عواميد من العدن او البلاستيك او الخشب اذا أريد عمل تورتة بدورین او اکثر ٠‏ 
٦‏ - الوان وفرش لتلوين الحلوى وتجميل النورتة * 


سبق الكلام عن القراطيس الورق والأكياس القماش التی تستخدم فى عملية التجميل ولكن اود ان اوضع 
طريقة عمل القراطيس الورق فى حالة تعذر الحصول على الكيس القماش وكذلك الأشكال الختلفة التى يمكن 


للاتماع ان تخرجها باستخدام الحلوات المختلفة + 


فى الرسم وذلك باحضار ورقة مز ٹنیھا الى مثلث 
قرطاس على أن يقص طرف القرطاس 


ويمكن دامه فن عمال الکطوط الرفيمة ما 
يدون المع او بوضع قمع بک طليقة ساد (دون (A‏ 
فى طرف القرطاس 

وقی‌هنه الحالة يمكن عمل خطوط طویلة او عرضیة 
اواثقط او عمل كاروهات و كتابة الاسماء فى المناسبات 
الختلفة كما هو واضح فى الصور > 


حسب الرغبة فى حالة تعذر الحصول عليها من السوق ٠‏ 
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کون على أشكال مختلفة كما هو مبین فى الصور مع ملاحظة أنه يمكن تصنيعهم محلیا 


وسائ میں الور ا منايبات ا ناصة 


ان هناك عدة طرق وخامات لتجمیل التورتة مثل القندان كما VG SG‏ الشيكولاتة الفورماسييل والقزفة 
وغيرها ‏ ال ان هنأك بعض الطرق الحديثة التى يمكن بواسطتها عمل التغطيات والأشكال الزخرفية الجميلة 
فی الناسبات + 
حلوي مولدنج : MOULDING ICING‏ 

المقادير 

١‏ ملعقة كبيرة جلوكوز y‏ ,كيلو سکربودرۃ ناعم جدا 

١ EER‏ علق كبيرة كورن فلوو 


Food Colouring ) الكوتشنيل وغيره‎ Sia) الوان‎ 


يوضع السكر فى سلطانية ويضاف اليه بیاض البيض والجلوكوز ويخلطوا جيدا بملعقة خث 

يدعك جيدا باليد حتی تتکون كورة ۰ 

۲ - يرش قليلا من الكورن فلور على رخامة ويدعك جيدا باليد ٠‏ واذا لوحظآن الصلوی جامدة يضاف 
اليها نقطا من الماء ثم تحفظ فى كيس تایلون حتى لا تجف : واذا جفت يوضع الكيس فى هاء ساخن 
ويترك لدة مناعة ٠‏ 

ET‏ رع الی اقسام ثم لل کل قسم پلون معین عسب ار 
- تشکل العجينة على أشكال مختلفة كما هو مبین فى الصورة مع ملاحظة دهان اليد بالکورن فلور 
اٹناء التشكيل ؛ وقد تستخدم فورشة او قلم لحصول على کل الختلفة وعمل الخلال اللازمة 

بالالوان ثم تترك حتى تجف وتستخدم ۲ 


LAI | موی‎ wie! it 


يتم تحضیر حلوى الشیکولاتة يدهن بطبن الوردة بحلوى تترك حلوى الشيكولاتة لتجف فى 
السائلة ية وويق هن اوراق الشيكولاتة بواسطة الفرشاة مکان بارد ثم تنزع ورقة الورد 
الورد وفرشاة رفیعة ay‏ 


تفرد حلوی الشيكولاتة السائلة ۰ تستخدم قطاعة مستديرة لعمل تقسم الدواثر الى اشكال زخرفية 
بسمك بسيط فوق ورقة مفضضة دواثر وکذلك Ea‏ الكمية 


تفرد حلوى الشيكولاتة السائلة 
على هيئة مربع كبير وتثرك لتجف 
فى مكان بارد ٹم تقطع الی شرائح 


ee een 


( حلوى الشيكولاتة عبارة عن شيكولاتة كتلة او بودرة ؛ منصهرة مع قطعة زبد صفيرة فى حمام (Ble‏ 


هذه الكعكة الاسفتجية اخف من الكعك الاسقنجی 
رحه ويمكن عمل منیا عدة جاتوهات ونورت 


١‏ - تدهنصيتية مسعديرة دهنا جي دا بالزيت 
وا قستخدم صيتية مل sill‏ ع التیفال + 

Y‏ - یوضع صفار البیش والسکر والدقيق الضاف اليه 
البيج بودر والزیت والاء القلی والقا 
اسلطائية وطلب بیدا tals‏ هشب حوالی pablo‏ 


2 ج ا ویک‎ ates 

A ات‎ Y 
A 

+ - یقلب الخلیط السابق ععله ثم يضاف اليه بياض 
البيض بخفة حتى یختلط البیاض بالخلیط تماما 

© - يصب فى الصينية ویزج فى فرن متوسط الحرارة 
( الرف يكون فى وسط القرن ) ٠‏ 

- يختبر نصح الكمكة بوضع سكين فى العجينة 
فاذا خرجت نظيفة دل ذلك على تمام ] 

E = ۷‏ متخل شلك تيرك تی برد ۰ 

A‏ - يمكن تلوینها بالشيكولاتة بانقاص مقدار ملعقة 
كبيرة دقیق من القدار واغيافة ملعقة كبيرة 


AS 


1 
= | & 
= al. E 

| m 
٠ كعكة اسفنجية (تورتن اسبونچ كيك ( مع مضاعفة المقدار‎ _ 


- مقدارین من حلوى الزبد بالشيكولاتة ٠‏ 
- اشکاا 


ال من الزهون مصنوعة من حلوی مولدتج یال وان مغتلفة ای وحدات من الکرین SA‏ 

F والانب‎ 

الطريقة : 

١‏ - تقطع الكعكة الى نصفین وتحثی بحلوى الزبد وتغطى بالتصف الثانی مع وضع طبقة خفيفة من حلوی 
الزبد على وجه واجناب التورتة ٠‏ 

Y‏ توضع الكعكة على قاعدة يمكن ادارتها او على ظهر 

۳ - يملا كيس بحلوى الزبد مع استخدام بلبلة على شكل شريط 
الصورة , بحيث يغطى محيط التورتة ونصف السطح العلوى + 


جرک le‏ 
عم شرائط بالطريقة الموضحة فى 


عة من حلوىمولدنج أو بعض وحدات من الكريز والانجلي كا وتغطى بنصف داثرة من 


- كعكة اسفنجية بالشيكولاتة ٠‏ 
- مقدا, ار من خلوى الزید بالشيكولاتة 


Selen‏ والاجناب تماما پاستندام 
Zn‏ 
var Ts ۳‏ الفورماسييل 
٤‏ - يجمل السطع باستخدام الشوكة بعمل خطوط 
طولية ٠‏ 
٥‏ - يجمل الحیط العلوى للتورتة بعسل وردات من 
حلوى الزبد باستخدام الكيس والقمع الذى على 
شکل وردة . وترص وحدات الشیکو! 
مسافات متساوية ث 
قطع من الشيكولاتة 
- يمكن شق الكمكة الى ثلاث اقسام بدلا من اثنير 
وحشوها بحلوى الزبد بدون اضافة الشیکوا 
كم نشی الأجناب ly‏ 
وتفطية الوجه بحلوى الزيد مع تجميلك بالشوكة 


الطريقة : 
۱ - توضع الكعكة الاسفنجیة على قاعدة مرتقعة 
ة بمجرد عملها فوق الكعكة 
اب تماما يواسطة 


٤‏ - توضع على مفرش دانتیل او قاعدة كرتون وتقدم* 

٥‏ - يمكن ان تشق 
تجميلها . الى نصفين بالعرض , ثم یتم حشوها 
بالكريم شانتلی ثم تغطى بالنصف الثانی وتفطی 
بعد ذلك بالحلوى الأمريكية * 

- يمكن تشكيل الغطاء بطريقة اخری وذلك بعمل 
دوائر بواسطة البالیت ثم رفع اليد بسرعة فتعطی 
شکل النقار وتترك لتهدا ويجمل وسطها بقطع 
الشيكولاتة القطعة على شكل مثلشات وحينئذ 
es‏ 


الكعكة الاسفنجية بعد أن تبرد وقبل 


Devili Food Cake 


Strawberry Cream Cake ہے‎ By Mi تور کے‎ 
میں یں‎ 


القادیر 
كوب محلول سکری ( مضافا اليه + کوب عصير فاكهة حسب نوع الفاكهة التی ستجمل بها 
الكعكة ) + 
مقدار من الكمك الاسفنجی 
+ كيلو كريم شانتلی 
+ كيلو فراولةاو علبة فواكه محفوظة 
الطریقة : 


٠ يصب مقدار الكعك الاسفنجى فی صينية مستديرة وتخبز وتشق الى نصفين بعد ان تبرد تماما‎ - ١ 
يسقى النصف بالمحلول السکری أو الحلول السكرى للعلبة الستخدمة ويغطى بطبقة من الكريم شانتلی‎ Y 
٠ ثم تغطی بالنصف الثانى من الكعكة ثم تسقى ثانية بباقى الشراب‎ 
٠ يجمل الوجه بوردات من الكريم شانتلی ووحدات من القراولة‎ - ۳ 
تغيير آلتجمیل کالآتی‎ 
٠ تخبز العجینة فى قالب مستطيل او مربع‎ : 
٠ ثانيا : تغطية الأجناب بالكريم شانتلی او باللوز الحعص‎ 
مع عمل وردات من الکریم شانتلی‎ ٠ ٹالٹا : رص وحدات او اجزاء من الفاكپة المستخدمة فى النصف‎ 
* على الوجه على طول محيط التورتة‎ 
القادیر : تورتة موسى الليمون‎ 
كعكة اسفنجية بالشيكولاتة أو بدونها + كيلو كريم‎ 
) مقدار من موسى الليمون ( انظر باب المثلجات‎ 
شرائح من اللیمون الحلو‎ 
: الطريقة‎ 
٠ الكعكة وتحشى بالكريم شانتلی ثم تغطى بالنصف الشانی‎ 
٠ تصب علیها مقدار من موسی اللیمون وتترك فى الثلاجة حتی تجمد طبقة الوسى‎ 
٠ یجمل الوجه بوردات من الكريم شانتلی وحلقات من اللیمون‎ - ۳ 


Lal‏ رون | اطا 


المقادير : 
كيكة اسفنجية 
كوب كريم شاتتلی 
مقدار من مارون البطاطا مكون من 


۱ - تشوى البطاطا فى الفرن وتقشر وتهرس جيدا مثل البطاطس البيوريه 

۰ ۔ يضاف السكر البودرة والزبد والشيكولاتة والفائيليا ويقلب الخليط جيدا حتى یتجانس‎ ٢ 

Y‏ تشق الكعكة الى نصفين بالعرض ويوضع مقدار ريع الحلوى على النصف ويغطى بالنصف الثانی من 
الكعكة ٠‏ 

٠ تدهن الكعكة بالمربى السائلۂ ثم توضع فى طبق سرفيس‎ - ٤ 

ه ‏ توضع حلوى البطاطا فى مصفاة الطماطم 
فتسقط البطاطا على شكل الشعرية بحيث تغطى 
بوردات من الكريم شانتلی ٠‏ 

: يمكن تقديم طبق من حلوى البطاطا كالاتى‎ - ٦ 
توضع حلوى البطاطا فى مصفاة الطماطم كما سبق‎ (1) 

وسط طبق التقديم ٠‏ 

(ب) تعمل وردات من الكريم شانتلى حول البطاطا وتجمل بقطع من الكريز الحفوظ ‏ 


. وتقرب من سطح الكعكة ثم تدار يد المصفاة 
التورتة وقد ترش بقليل من السکر البودرة وتجمل 


تدار يد المصفاة قتسقط حلوى البطاطا فی 


تورته بحلوی الزبدالسربية بالشيكولانة Chocolate Fudge Cake‏ 


اف یی 'انصاف من ¿ue‏ الجمل 
كعكة اسفنجية بالشيكولاتة es‏ 2 
مقدار من حلوى الشيكولاتة + كوب كريم شانتلی 
١‏ ۔ تشق الكعكة الى نصفین بالعرض : تمٹی بقليل من حلوى الشيكولاتة ثم تغطى بالتصف الشانی من 
عليها حلوى الشيكولاتة بسرعة USA‏ 


اف عين الجمل على مسافات متساوية أو بوردات 


كعكة اسفنجية أو كعكة من عجينة الكيك 
كوب حلوی زد 

مقدار من الفندان ملون بلون روز (N Ge)‏ 
"وات مج (When) eines‏ 
شریط آبیض 


N‏ تضق ال کعکة وتحفی les‏ وی tll‏ ید ثم تغط 
بالنصف الثانی من الكعكة ٠‏ 

Y‏ - تدهن الكعكة بقلیل من مربی الشنمش ثم تغطی 

الطريقة الوضحة فى ص ۱۳ ثم تجمل 


Pineapple Cake im si تورتة الاناناس‎ « 


القادیر : 
تورتن اسبوتج كيك ( ص ۲۰ ) مکسرات مفرية او لوز محمص 
علبة اناناس حلقات شین تن قوش 
٢‏ کوب گریم شانتلی وحدات من الکریز الحقوظ 
الطریقة : 


١‏ - تشق الکعكة الى نصفین بالعرض ثم تحثی بنصف کوب كريمة مقطع به بعض شرا 
تغطى بالنصف الثانی من الكعكة ٠‏ 

۲ - توضع الكعكة فى السرفیس ٹم تغطى بالربی السائلة ویدهن الوجه والأجناب بالكريمة بحیث یتبقی 
نصف کوب كريمة * 

۳ - تغطى الأجناب باللوز الحمص أو الکسرات الفرية وترص حلقات الأناناس على الوجه على شکل دائرة 
ویوضع فى وسط کل حلقة واحدة من الکریز الحفوط + 

٤‏ - یجمل الوجه بالکریم شانتلی على شکل وردات بحیث یقطی وجه التورتة تماما كما هو واضح 
بالصورة . كما تجمل بقطع صغيرة من الانجلیکا والکریز وتوضع فى الثلاجة الى حين تقدیمها ۰ 


ح من الاناناس ثم 


Tipsy Orange Ring تورتة حلقة البرتقال‎ 


١‏ كوب wee‏ برتقال 
ala, ۲‏ 
بعض وحدات من الکریز الحفوظ 


٠ يوضع السکر والماء فى کسرولة وترضع على النار الھادئة حتی يغلى بدون تقلیب لدة دقيقة‎ - ١ 

٠ یرفع من على النار ويترك حتی يبرد ثم يضاف اليه عصیر الیرتقال وبشر البرتقال‎ Y 

۳ - توضے الكعكة فى الصينية التی خبزت فيها ويصب علیها الخليط السابق ونترك حتی 
ثم ترفع من الصينية وتوضع فى طبق التقديم ' 

زع منها الب‌ذر وتفصص الى فصوص كما تقطع البرتقالة الثانية الى حلقات رفيعة 


So 

٥‏ - تجمل التورتة بوضع فصوص البرتقال على شكل دا 
على مسافات 'متباعدةاأ* 

٦‏ توضع الحلقات التى بقشرها بالتبادل مع فصوض البرتقال حول التورتة ثم توضع وحدات الكريز فی 
وسط کل حلقة برتقال das LS‏ الوجه بوضع وحدات من الكريز بین كل فص وآخر ٠‏ 

هن التورتة جميعها بواسطة فرشاة بالربی الخقفة لتظهر لامسة ٠‏ 


التصف كما ترص وحدات حول التورتة 


تین او ۶ ملاعق جيلاتين بودرة 
٤‏ ملاعق ماء ۱ 
٤‏ علاعق سكر بودرة 
قلیل من الشيكولاتة القرفة 


۰ تدھن صينية بالسمن وترش بالدقيق أو تفرش بورق زبد وتدهن بالسمن‎ - ١ 

۲ - يضرب صقار البيض ويضاف اليه عصير وبشر اللیمون والسكر والفانیلیا حتى یصبح كالكريمة ٠‏ 

+ یضعب بياض البیض بالضرب جيدا حتی يصبح ابیض كالمارائج‎ - Y 

افوا جميعا لصغار البيض قليلا قلیلا بالتب‌ادل 


- ينخل الدقيق والكورن فلور والبيكنج بودر ثم 
3 


مع بياض البيض الضروب حتى تنتهى مقادير الدقيق وبياض البیض مع مراعاة التقليب بخفة 

© يصب الخليظ فى الصينية ویزج فی الغسرن لمدة نصف ساعة حتى qa‏ + 

٦‏ - يتم اخراجه من الفرن ويترك حتى يبرد نوعا Bal‏ مس دقائق ثم نقلب الكعكة على جرلية سلك وتترك 
حتی تبره تما ۱9 

Y‏ تشق الكعكة الى ثلاث حلقات بالعرش 

۸ - ينقع الجيلاتين قی ماء بارد لدة خمس دقائق حتی يلين ٹم يرفع على الضار حتی یذوب تماما ثم یرقع من 
على النار ویترك حتى يبرد ٠‏ يضاف اليه ۴ مقدار الكريمة ويحلى بالسکر وتضاف اليه قطع الأناناس ٠‏ 

۹ - يقسم هذا القدار الى ثلاث اقسام يحتفظ بقسم منها لتجميل الوجه والباقى تحثی به الثلاث طبقات 
للكمكة ٠‏ 


٠١‏ يجمل الوجه بتغطيته بالجزء الذى تم الاحتفاظ به لهذا الغرض ویتم عمل وردات من الكريم شائلی على 
المحيط العلوی للتورتة مع تجميلها ببعض وحدات من الشيكولاتة القرفة ٠‏ 


تورتة يحلوى الما Glace ling‏ 


٠ تشق الكعكة الى نصفين بالعرض وتحشى بالكريم شانتلی او بالمربى‎ - ١ 
بصب حلوى الماء على التورتة فور عملة او يستخدم کالاتی‎ Lal ؟ - يتم التجميل‎ 
+ بدون لون ) على التورتة فور عمله بحيث يغطيها تماما‎ gill) يصب حلوی الماء‎ | 
ب - توضع حلوى الماء بالشيكولاتة فی كيس من الورق او القماش بالقمع ويتم عمل خطوط طوليه‎ 
۰ : على مسافات متساوية على الوجه‎ 
تعمل خطوط عريضة بسكين او طرف سيخ مدبب كما هو واضح بالصورة ویجمل المحيط يحلوى‎ - + 


٠ الزید‎ 
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طرییے لت | لسوسرول السوسرول Swiss Roll‏ 


Swiss Rol السولیرول‎ 


القادیر : 
0-0001 
١+‏ كوب دقيق 
١‏ ملعقة صغيرة قانيليا 
للحشو والتجميل 
عربی او كريمة ‏ مکسرات - حلوى زبد - سکر بودرة - شیکولاتة فورماسييل ۰ 
الطريقة : 


يدهن صاح متوسط الحجم ( حوالی ۲۰ سم × ۲۲ سم ) بالسمن ثم یقطی بورق الزبدة بما فى ذلك الأجناب 
ثم تدهن بالسمن وترش بالدقیق ۰ 
بوق لسرن 


یضرب بالضرب حتی یغلظ قو امه ثم يضاف السکر ویستمر فی الضرب 

حتی يصبح الزیج سمیکا ( اذا رفع الضرب‌الی اعلا ينزل الخليط بثقل ) ٠‏ تضاف الفانيليا 

ينخل البیکنج بودر والدقیق ثم یضافا الى الخليط السایق بخفة متنامية ٠‏ 

يضاف ملعقتين شيكولاتة بودرة الى الدقيق أثناء التقليب اذا اريد عمل السويترول asi‏ 

يصب الخليط فى الصاج بحيث يغطى كل القاع ویخبز فى فرن حار مدة عشر دقا: 

رش ورقة زبد على منضدة وترش بسکر البودرة ٠‏ 

يقلب الصاج على الورقة حال خروجه من الفرن + 

بك صاج السويسرول حتى يبرد تماما ثم يرفع الصاج وتقطع الجوائب الجافة من السويسرول بسرعة 
بعد بزع الورق + - 

-١١‏ تفرد الربی فوق السويسرول بسكين عريض أو بالباليت مع ترك حوالى ‏ بوصة من الجوائب بدون 
التغطية بالسربی ( تخفف المربى بقليس من الماء وتغلى على النار قبل استعمالها ) ٠‏ 

-١١‏ تلف بخفة على شكل اسطوانة من جهة العرض مع ملاحظة جعل اللفة الأولى صغيرة قدر الستطاع , ثم 

فى الورقة المرشوشة سكر وتترك مدة لتثبيت لفة السویسرول > 

وفى حالة عمل السويسرول بالكريمة تلف السويسرول اولا بدون حش ثم تفرد وتوضع فوقها 

طبقة من الكريمة بدلا من المريى ثم تلف ثانيا كما فى سویسرول المربى + 

- لتجمیل السويسرول : يدهن الوجه بالمربى ويرش عليه البندق المحمص ٠‏ 

أو ندهن بالمربى وتدحرج على شيكولاتة قورماسييل ۰ 

او تقطع دوائر وتقدم كجاتوه على مفرش دانتيل ٠‏ 

او تغطى بحلوى الزبد وتجمل بتمرير الشوكة عليها (تقدم كتورتة ) * 

او يصب عليها حلوى الشيكولاتة ( تقدم كتورتة ) ٠‏ 


| +9 کا ےہ :00 
bu,‏ 


سویسرول مقطع حلقات وحدات من اللوز مقشر ومحمص 
مقدار من لالاسیه مکون من 
( کوب عصير لیمون - ٩‏ کوب ماء - ۱۵ ورقة جیلاتین -سکر للتحلية ) : 
الطريقة : 
- يكسر الجیلاتین ویوضع فى اناء واسع ثم يصب عليه lll‏ ويرقع على انار الهادئة حتى یذوب تماما ثم 
يحلى بالسكر على ان تکون التحلية عالية ثم يصب عليه الليمون ويترك حتی برد ويصفى ` 
۲ - يصب قليل من الألماسيه فى قاع صينية بسمك y‏ سم وتوضع فی الثلاج > 
۳ - ترص طبقة من طبقات السویسرول فوق اللاسیه ویرش قليل من اللوز الفری ` 
٤‏ - تصب علیها طبقة من الألاسیه وتوضع فی الثلاجة حستی تجمد ثم يرص غلیها طبقة اخرى من حلقات 
السویسرول + 
٥‏ - تصب باقی الألاسيه بحيث تغطى السویسرول تماما وتوضع فى الشلاجة ‏ يلاحظ الاختفاظ بقلیل من 
الالاسيه فی الثلاجة لتجمد ) > 
+ - تقلب الصينية وقت التقدیم فى طبق بنور وتجمل باللوز وتقطع الالاسية الحتفظ بها وترش حول الطبق ` 


ANDAS 


القادیر : 
كمكة اسفنجیة 
علبة فاكهة محفوظة او ای فاكهة مقطعة الى قطع صفیر" 
مقدار من الال اسیه ( السابق عملها مع السویسرول او ۲ باكو جیلی مذابة فى ثلاثة اكواب ماء ) ٠‏ 

team 
تضاف الفاكهة الى الالاسية السابق عملها او الجيلى بعدأن‎ - 

: يصب قدر كوب من الالماسية فى الصينية التی خبزت فیھا الكعكة وتترك فى الثلاجة حتى تجمد‎ - ٢ 

رضم الكعكة فوق طبقة E‏ ثم يصب باقى الالاسية علیبا بحیث تغطيها تماما وتوضع فى الثلاجة 

ng 

فى طبق التقدیم ويجمل الوجه ببعض قطع لاسیه المقطعة على شكل مکعبات او بوردات من الكريم 

شانتلی وتجمل اجناب التورتة باللوز المفرى ( يساعد على قلب التورتة وضع الصينية فى ماء ساخن ) ٠‏ 


Cream Basket ah, 
فواكه مقطعة قطع صغيرة‎ 
عرق كرفس مسکر‎ 


\ تقطع لج الكمكة الاسفنجية بالعرض وتقطع الى نصفين متساويين + 

۲ - ترص الفاكهة القطعة على الكعكة بحيث تكون مرتفعة عند المحيط الخارجى وتقل كلما اتجهنا الى منتصف 
الكمكة ثم تغطى بالكريم شانتلی بعمل وردات بالكيس والقمع بحيث تغطى الفاكهة تماما ٠‏ 

“ - يوضع نصفى ثلث الكعكة كما هو مبين فى الصورة ثم يثنى عرق الكرفس السکر على شکل يد السبت 


تی 


wer 


WSL 


a 


سويسرول بالشيكولاتة 
مقطاة بحلوى الزبد 


الع | تایح سے IM‏ 


یمکن عمل عدة ان 
السابلیه ويمكن تغطيتها باشکال مختلفة فهى اما أن تقطع الى قطع كبيرة او الى 


اع من الجاتوهات مستخدمين الكعك الاسفنجی وعجينة الث 


وعجينة البابا وعجي 
قطع صغيرة . والأخيرة 


تسمى جاتوه سواريه . ويمكن تغطية الجاتوه عمومایجمیع انواعه كتغطيات التورت ( حلوى الزید _ حلری 
الاء حلوی الشيكولاتة* ٠‏ ) ويتبع فوطريقة التجمیل والحشو كما یتبع فى عمل التورت ٠‏ 


Baten mare‏ و 3 chest‏ ماوق 


دسم نادس Matin‏ سس کا 


جانوه لد 
تلف ة الا کال 
والتغطية والتجميل 


جاتوه سواريه مفطی 
بحلوی الماء بالوانه 
الختلقة ومجمل الوجه 
بالمكسرات والفواکه 
A‏ وحلوی 
الشیکولاتة ویقدم فى 
ورق بلیسیه ۰۰ : 


Sponge Fingers 


جوز هند أو مكسرات عفرہ 
5 2 3 الطریقة : 
١‏ - تدهن قوالب الفطيرات بالسمن وترش بالدقيق ١|١‏ - يصب قليل من عجينة الكعكالاسفنجى فىالقوالب 


۲ - يوضبع فی كل عين من القالب مقدار من التى على شكل الاصابع ويراعى ترك ثلثه بدون 


الكعك بحيث يترك + ( العين ) بدون عجينة 


Y‏ يزج فى فرن حار اسدة 1 دقائق ثم تهسدا الضار 
يحمر اللون (لونا ذهبيا ) وينضج ٠‏ حتى يحمر اللون ( لونا ذهبيا ) وينضج ز 
٤‏ - يترك ليبرد ثم تلصقکل وحدتين بالمربى او الكريمه| Y‏ ترقع الأصابع وترص على جريليا سك حتى 
وترش الوحدات بسكر البودرة وتقدم كنوع من تبرد + 
الجاتوه + تغمس اطراف الأصابع فى حلوی الشيكولاتة 
السائلة ثم تغمس فى الشيكولاتة القورماسييل 
او جوز الهند او الکسرات المفرية وتقدم كنوع 
مق الجاتوه ٭ 


طريقة تقطیع قوالب سویسرول الى جاتوهات 


تصب العجينة الاسفنجية فى صاج سویسرول ( انطر طريقة عمل السویسرول ) فی صاج طوله 
٥۶‏ سم وعرضه ٠١‏ سم ( على سبيل IN‏ ) وتقطع كعكة السویسرول — بعد نضجها وبعد ان تبرد د الى 
الاشکال البينة فى الصورة فینتج عدد ۲۲ قطعة جاتوه‌منها 
بطول ضلم ٤‏ سم وست مستطیلات بطول 7 سم وعرض: 


EN‏ ون A‏ ریا تہ رصقو 
7 
1 


البات التاته 


cee u 


MAA 


من احب الأطباق التی تقدم مع فنجان الشای - الكيك - وهو اما محشو بفواكه او زبيب او مکسرات 
أو جوز هند > وقد يضاف للعجينة لبن او شيكولاتة بودرة او بشر برتقال ٠‏ او عصیر برتقال , وتصنع عجينة 
الكيك اما بالطريقة البسيطة او بالطر؛ نة الدسمة > 
ویمکن تشکیل عجينة الكيك على اث ال مختلفة کان تخبز فی صينية وتقدم کالتورتة أو تضبز فى قالب 
مزرکش او فى قالب مستطيل او فى قوالب فطيرات او فى ورق بلیسیه وتسمى الكيكة باسم الاضافات 
السابق ذکرما فمثلا كيك البرتقال » او كيك الفواکه ۰۰ الخ وقد تجمل بحلوی الشسیکولاتة او بحلوى الزبد 
او بطوى الماء او بالمكسرات والفواکه المسكرة ٠‏ 
الطريقة الصحيحة لعمل الكيك ونجاحه : 
١‏ قبل البدء فى العمل تدهن الصوانى او القوالب بالسمن وكذلك ترش بالدقيق او تبطن بالورق الشفاف ۰ 
Y‏ - يوقد Quill‏ قبل البدء فى :العمل ٠‏ 
Y‏ - يراعى الدقة فى اخذ القادیر وتنفيذ الطريقة 
٤‏ - يجب العمل فى مكان هاو حتى يتيسر عمل عجينة جيدة خفيفة + 
© - السرعة فى العمل وادخال الكيك فى الفرن عقب الانتهاء من عمله مباشر: 
التى تعمل على خفة العجينة 
٦‏ - لایجب ان تكون العجينة يابسة او لينة اكثر من اللازم والا تسرب الغاز وسقطت الفاكهة آو الزبیب فى 
قاع الکیکة ٠‏ 
يجب عند ادخال الكيك فی الفرن ان تكون حرارته متوسطة او دون التوسسطة جتی لا تحترق الطبقة 
الخار. تمام النضج مع مراعاة وضع القوالب الصغيرة فى الرف العلوی والقوالب الحتوية على 
فواکه أو زبیب فی الرف السفلى ٠‏ 
A‏ - تضاف الخميرة مع آخر ملعقة دقيق اثناء العمل وتخلط بخفة حتى تتجانس العجينة تماما + 
٩‏ - عند صب العجينة فى القالب العد لها يجب الا تزيد الكمية عن ثلثى القالب ٠‏ 
باب الفرن بز فتحه مطلقا قبل مضى ٠١‏ دقائق على الأقل » حتی لايدخل 
الهواء البارد ويعمل على ثقلها + 
١‏ يغطى سطح الكيك ‏ اذا احمر وجهه قبل تمام النضج ‏ بورقة مزدوجة مدهونة بالسمن 
نضج الكيك بغرز سكين رفيع فی أحد الجوانب ISU‏ خرج دون أن يعلق به شىء دل ذلك على تمام 
النضچ , ویستدل على تماسك وسط الكيكة عندما تحدث صوت أجوف عند ضربها ٠‏ 
AY‏ لايقطع الكيك الا بعد آن يبرد تماما حتى لاتتكسر الكيكة ٠‏ 
NE‏ اذا آرید الاحتفاظ بالكيكة لفترة دون أن تجف فيجب تركها صحيحة ووضعها فی علبة من البلاستيك 


قبل أن يقل مفعول الخميرة 


مغطاة بعد ان تبرد تماما والا تعفنت + 
10 يمكن استخدام الضرب الکھربائی مع ادارته ببطء عند ضرب البيض بالسكر مع مراعاة عدم ضربه اکثر 
من اللازم واضا: 


البیض تدری 


بعد ذلك * 


LN 


١‏ - دعك الزبد جيدا مع السكرحتى یص بح خفيف 
كالكريمة ٠‏ 


۲ - يرب البيض مع اضافة الفانيليا ثم يضاف 
تدريجيا على الزبد والسكر مع التقليب الجيد ٠‏ 


۳ - يضاف البيكنج بودر الى الدقيق مع ذرة ال 

ویتم تخلهم ثم يضافوا الى الخليط السابق ٠‏ 
من اللبن أو عصير البرتقالاذا 
كانت العجينة يابسة - 


E‏ بش ایس ر 


of 


وزن ٥‏ بيضة سکر بودرج ١‏ ملعقة صغيرة بیکنج بودر 
فواكه مسكرة - زبیب 

الطريقة : 

تتبع الطريقة الدسمة فى عمل الكيكة ٠‏ 


كيت النرتتال 


المقادير 
© بيضة Pa,‏ ۱ کوب سکر 
1۳ + ملعقة ہی 
۲ کوب دقیق - ذرة ملع بشر وعصیر برتقالة 
الطريقة : 


تتبع الطريقة الدسمة فی عمل الكيكة ٠‏ 


كيك بحلقات SESS‏ 
كمقادير الكيك السابق غير أنه یختلف فی نقديتمه وذلك بالاتی 
١‏ - يدهن قالب الكيك بالسمن Gas‏ جيدا + 
۲ - تقشر برتقالة بصرة ثم تقطع حلقات بالعرض مع نزع البذور تماما وترص فى قاع القالب بشکل 
و 


ipsa يكب خلیط الكيك فى القالب قوق حلقات البرتقال ثم لزج فى الفرن حتی ونع ثم یت‎ - Y 


کیت الرحام 


۱ - یخفق السمن مع السکر جيدا حتی یضیر كالكريمة - يرب البیض ویضاف ال _ ثم یضاف الین 
ويقلب الزیج جیدا + 

٢‏ - يضاف البيكنج بودر للدقیق ویخلط الجمیتح بخفة , ثم یقسم الى قسنين ویضاف gil‏ اهدهنا 
ملعقة الشيكولاتة ٠‏ 

- يدهن قالب الكيك بالسمن lose‏ ويرش Balle‏ + ثم تسكب العجينة بوضع بضع ملاعق من الابیض 
ثم يليه بضع ملاعق من اللون بالشيكولاتة وهكذا حتى ینتهی القدار ٠‏ 

فى الفرن حتى ينضج ثم يترك حتى يبرد تماما ويقطع شرائح سمك ١‏ سم ويقدم ۰ 


کیک لش یکولاتة Chocolate Cake‏ 


القادیر : 
۲ ۱ مب ينوي 
ea y \‏ 
۳ + فنجان شيكولاتة بودرة أو کاکاو 
BTS t‏ 
١‏ - ينخل الدقيق وذرة الملح والبیکنج بودر وتضاف اليه الشيكولاتة أو الکاکاو ٠‏ 
۲ - يدعك السمن مع السکر جیسدا حتى يصير الخليط ابیض كالقشدة 
۳ - يرب البیشن an AS‏ ثم یخساف الى ا وال 2 


٤‏ - يضاف lis‏ لقاال الیش والشكر والسين اس 
جیدا » وقد يضاف قلیل من اللبن اذا احتاج الامر + 
٥‏ - تکمل الكيكة كما سبق شرحه فى كيكة الفاكهة ٠‏ 


اعدادهم ( ۲ عاليه ) ويقلب الخليط 


الكت الاقتصادى 


القادیر : 
Y‏ ملاعق ١‏ 
٣‏ كوب دقیق, x.‏ 
کوب لبن أو کوب عصير برتقال ۱ 
as a Vinee cies‏ 

الطریقة : 


۱ - يدعك السمن جيدا ثم يضاف السكر ويدعك الخليط ویقلب جیدا * 

٠ يرب البيض وتضاف اليه الفانيليا ثم يضاف الى الخليط السابق ويقلب جيدا‎ Y 

۳ - يضاف البيكنج بودر Gal‏ ثم يضافا للخليط السابق ٠‏ 

Sl! ویضاف بشر البرتقال او‎ ٠ يضاف اللبن او عصير البرتقال تدريجيا حتى تتکون عجينة‎ - ٤ 
۰ الزبيب‎ 

ن القالب بالسمن جیدا ويصب فيه الخلیط حتى یصل الى ثلاثة ارباع القالب , او يصب فى قوالب 

الفطیرات على ان يقدم على شكل وحدات صغيرة 

حار نوعا حتى يتم النضج وتقدم * 


٠ ينخل الدقيق مع البيكنج بودر‎ - ١ 
٠ يدعك الزيد جيدا ثم يضاف اليه السكر تدريجيا ويخفق حتى يصير الخلیط ابيض كالقشدة‎ - Y 


٠ يضاف الزبيب بعد تنظيفه الى الفواكه المسكرة وقد تخلط بملعقة دقيق ثم يضافوا الى الخليط السابق‎ - ٤ 

© يضاف الدقيق تذریجیا مع التقليب المستمر حتى تختلط الخامات مع بعضها جیندا وقد يضاف قليل من 
اللبن اذا لزم الأمر > 

٦‏ - تصب العجينة فى قالب مستدیر وغويط مدهون بالسمن او مبطن بورق الزبد وترص انصاف اللوز على 
شكل داثری ويدهن الوجه ببياض البيض ویخبز فى رن حار اولا لمدة عشر دقائق حتى لا ترشب 
الفاكهة ثم تخبز فی فرن متوسط الحرارة حتى يتم النضج حوالى من ۳۰ : ٤١‏ دقيقة * 

Y‏ يتم اختبار الكيكة كما سبق شرحه ثم تقلب من القالب وتترك حتی تبرد تماما ثم تقدم گما هی أو تقطع الى 


٠ شرائع‎ 


ev 


۱ 


eee 
(00 كيكة الرخام (ص‎ 


مقدار من حلوى الزيد بالشيكولانة 
بعض وحدات من الشيكولاتة القرفة 


١‏ - يغطى وجه الكيكة بحلوى الشيكولاتة باستخدام 
الباليت ثم يوضع عليها وحدات من الشيكو Kay‏ 
القسرقة ؟ 

اد" - قد يجمل كيك الرخام بحلوى الماء وذلك بصب 
الحلوى فوق الكيكة بعد نضجها ویجمل الوجے 
بالفواكه المسكرة '. 


۸ 


١‏ - تصهسر الشيكولاتة مع السزید فى كسرولة فى 
حمام مائی شم تصب على الكيكة بعد ان تبرد > 


وتجمل بالفستق الفری + 
وت ہیں الكيكة الى نصفين بالصرض وتمٹی 
بالكريم شانتلی ویرش الوجه پالسکر البودرة 


وتزخرف بطرف السکین بعصل خط من وردان 
الكريمة فی وسط الكيكة على ان يلصق بكل 


وردة شريحة من البرتقسال وتجصل بقطع من 
الانجليكا ٠‏ 


tbe‏ مادلين 
Madlines Cake‏ 


ملاعق كبيرة جوز هتد مبشور 
کرفس مسکر وکریز 


الطريقة 

١‏ ينخل الدقيق واللع والبيكنج بودر 

Y‏ - یضرب البيض جيدا ويضاف اليه الفانيليا 

EXP 
* خفيفة ثم يضاف البيض تدریجیا مع الاعك‎ 

` يضاف الدقيق ويقلب الخليط حتى يمنج تماما‎ - ٤ 


۳ - يدعك الزيد مع ال 


تصب العجينة فى قوالب كيك عميقة مدهونة سمن 

دهنا جيدا ثم تخبز فى فرن متوسط الحرارة دة 

` حتی تنضح ويحمر الوجه‎ ٥ 

 دربت تقلب على منخل سلك وتترك حتى‎ - ٦ 

۷ - تدهن الوحدات بالمربى المصقاة الساخنة ثم 
تدحرج الوحدات على جوز الهند الب 

بواسطة اليد او البا! 


=> 


۸ - تجمل الوحدات بالكريم والأنجليكا ( كرفس 
مسكر ) 


كيك Wp‏ لشبكولاتة 
Polka Dot chocolate‏ 


١‏ ملعقة كبيرة شیکولانة بودرۃ 
٤‏ ملعقة كبيرة دقبق + ذرة ملع 


٤ : ٣‏ ملعقة كبيرة سكر بودرة ناعم جدا 
٢‏ ملعقة كبيرة زبد 
١‏ ملعقة كبيرة شيكولاتة بودرة 

الطريقة : 

١‏ - يدعك الزيد جيدا مع السكر حتی يصبح الخليط 
مشا خفيفا * 


- یخرب البيض وی الفائيليا ثم يضاف 
تدریجیا الى الخليط السابق مع التقليب الجيد 
as‏ کل اضافۃء 
Y‏ تضاف الشيكولاتة البودرة والبيكنج بودر الى 
الدقيق التخول ‏ 
٤‏ ۔۔ يدهن ورق بليسيه دهان خفيف ثم يصب فى كل 
قالب مقدار من العجيئة بحيث يملأ ثلثيه فقط ‏ 


اف ال 


۵ - ترص الوحدات فى صاج وتخبز فى فرن متوسط 
الحرارة ۸ 
يبرد تماما - 
٦‏ - للتجمیل : تدعك الزبد ویضاف الیها السك 
تلیلا قلیلا مع الدعك الجید ثم يلون ثلث القدار 
بالشيكولاتة البودرة * 
يوضع فوق كل وحدة مقدار من الحلوى البيضاء 


a‏ يترك بعد التضع حتى 


وثلاث نقط من الشيكولاتة بواسطة الكيس 
on ٠ ill,‏ 


الطريقة : 
١‏ - ینقل الدقیق مع ذرة اللح والبيكنج بودر وتضاف اليه القرفة - 

تضاف الزبد او السمن وتفرك مع الدقيق باطراف الاصابع حتی تصبع مشل البقسماط ٹم يضاف 
السكر البودرة ٠‏ 

٣‏ - يخفق البيض ويضاف اليه LAS‏ واللبن ثم يصب على الخليط السابق حتى تتكون 
ھن صینیة بالسمن وتوضع بواسطة اللعقة وحدات على شكل غير منتظم وقد ترش بقليل من السكر 
السنترفیش ٠‏ 


* - تخبز فى فرن من ۱۰ : ۱۵ ق حتى تتضج وینتج هذا المقدار حوالى ۱۲ وحدة 


Lac 


— يضاف الدقيق الخلوط بالبیکنچ بودر تدريجيا الى الغلیط مع التقليب الستمر عتی ینتهی مقدار 
البیش وسكرن reales ties‏ : کم A, A‏ 
* - تدهن صينية بالسمن دهثا جيدا وتوضع العجينة بحيث تغطی قاع الصينية تصاما مع الاحتفاظ بقطعة 
0۳3ء9۷۳ 
- توضع الربی فوق العجينة بحيث تغطى مطح العجيتة تماما ٠‏ 
ے نل کر اگ رتيل بر ipa ale‏ و شرس 
يجمل وجه الصينية بشر ائط العجین على شكل کاروهات , ٹم تزج فی الفرن حوالى ‏ ساعة ٠‏ 
دانتیل او على شكل قطع جاتوه او على شكل تورتة + 


١‏ ملعقة شيكولاتة بودرة 
٣‏ لنقة سکر بودرة 
۷ ملحقة كبيرة لبن 


۰ تدعك الزبد جيدا ويضاف اليها السكر ويدعك الخليط حتى يصبع ناعم وخقيف كالكريمة‎ - ١ 
۰ تضاف البيضة ثم ملعقة دقيق ويقلب الخليط ؛ ٹم يضاف اللبن وملعقة دقيق والفانیلیا ويقلب ثائية‎ Y 
عجيتة‎ ) Tag! ك‎ 


مع البيكنج بودر تدریجیا حتى تتما. 


القالب 
٠‏ - تخین فى فرن متوسط الحوارة ۱۵ : ۲۰ ی aia‏ + 
٦‏ - تقلب على منخل سلك وتترك لتبرد وقد تجمل بعدة أشكال US‏ فى الصورة ٠‏ 


الحشو والتجمیل : 

۱ - تدعك الزید حتی تنعم ثم يضاف السکر ویدعك جيدا ویضاف اللبن مع الاستمرار قى الدعك مع اضافة 
الق ائیلیاه ‏ 

۲ - تقطع داثرة من فوق la‏ الكيك بسمك نصف سم ثم تقسم نصفین وتفرس فى وسط الكيك على شکل 
جا FEAR‏ 

و فی الكيس والبلبلة رٹل 


ات كما فى الصورة ثم توضم قى ورق البلیسیه ۰ 


ملعقةصغيرةفانيليا عصیر وبشر لیمونة 


الطريقة : 


= تضاف خمس ملاعق سکر للدقیق النخول و لضاف | ۱ 


یه البیکنم بودر وذرة هلع ثم - تاف [as‏ 
er‏ 

7 يضاف صفار البيض وتعجن بسرعة حتى تتکون 
عجيئة وتترك Yo Sun‏ دق 


۳ - يبطن قالب فطيرات بنصف مقدار العجينة وتخبز| ۲ - 


قی Sob‏ متوسط الخرارة لدة 3:22 

- یقطع التفاح الى قطع صغيرة ویخلط بالسکر | 
التبقى وعصير اللیمون والزبيب والکسرات مع 
کل من اناء a‏ 

اقى العجينة ويغطى القالب ثم تخبر فى الفر 


7 - تترك لتبرد تماما ثم تدفىء الربی وتخقف بقنیل من 
تفرد فوق الكيكة ٹم ترش بسكر البودرة 


ملعقة صغيرة فانيليا ٦‏ ملاعق سکر بودرة 
۱ علبة قواكه محفوظة Y‏ ملعقة کورن‌فلور 
الطريقة : 
- يضاف الدقیق المنخول والضاف اليه البیکنج 
بودر بالزبد ویدعك جیدا باطراف الاصابع ثم 
يضاف Y‏ ملعقة مسکر ويعجن بالبیض مع اضافة 


تضاف ملعقة ماء الى الکورن فلور ثم تضاف اليه 
القواكه والمربى وترفع على التار حتى يغلى ويغلظ 
القوام > 

ويخيز فى الفرن لدة 


جاتوه بإلبلح الا سود 


القادیر : 
٤‏ کوب دقیی + فره ملح رب مسا میں 
۱ كوب سمن قليل من سكر البودرة 
۴ کوب ماء دافیء 

للعشو : 
يعد الحشو اولا ومقادیره كالآتى : 
+ كيلو بلح اسود رملی ۲ ملعقة قرفة سکر 
قشر برتقا مكسرات مفرية 

طريقة عمل الحشو . 


۰ يزال البذر ثم یغرم البلح بالمفرمة‎ N 
- يسلق قشر البرتقال ثم یفرم ويقلب مع البلح الفروم‎ 

Y‏ — تضاف القرفة والسكر والمكسرات ویقلب الجميع ويقسم الحثو الى ۸ اقسام متساوية 
عاريقة عمل الجاتوه : 

> تضاف البيكتج بودر للدقيق وتقلب جيدا‎ - ١ 

٠ تضاف السمن للد: باطراف الاصابع حتى تختفی السمن تماما‎ - Y 

٠ الدافىء حتی تتکون عجينة صالحة للفرد‎ LAL تعجن‎ - Y 

تقسم العجينة الى ۸ قطع متساوية وتترك قليلاثم تفرد كل قطعة الى مستطيل 

> قى تسف كل واحدة رف عليها العمين‎ wall يوضع العشى:‎ ee 

> ترص فى صاج مدهسون بالسمن وتدخل الفرن حتى تنضع‎ - ٦ 

Y‏ - تخرج من الفرن ويرش عليها السكر البودرة وهی ساخنة , تترك مسدة ساعة ثم تقطع اجزاء متساوية 


١‏ تمك ان شب 


S‏ کت الحسلالاسود 


المقادير : 
© بیضات (یفصل الصفار عن البياض ) ۱ ملعقة بیکربونات الصودا 
١‏ كوب سمن أو زبد 
۱ كوب مذکر 
1 کوب لاس ود 


۱ كيلو دقيق حسب العجينة 


+ يفصل صفار البيض عن البياض ويضرب‎ — Y 
٠ د يضاف الدقيق المنخول مع 'بيكربونات الصودا وذرة اللح والقرفة والقرنفل ويقلب الخليط جيدا‎ Y 


- يضرب بياض البيض ویضاف على الخليط السابق مع التقلیب بخفة‎ - ٤ 


0 - يصب فى قوالب صغيرة مدهونة بالسمنة وتزج فى فرن متوسط الحرارة حتى ينضج ويقلب ويقدم ٠‏ 


[a LIEFERN كيكالحس ل‎ 


المقادير : 
٤‏ كوب دقيق ٤ passat‏ بیضات 
۱ کوب لبن + کوب ستن 
۱ کوب سکر ره ۱ کوب عل Syl‏ 
۲ کوب بلح عجوة مقطع قطع صغيرة ٤‏ ملاعق صغيرة بیکنج بودر 
۱ كوب فول‌سودانی مفری 
ee‏ 


 یتح ب يدعك السمن والسکر چیدا‎ ١ 
يضاف البيض ويقلب جيدا‎ - ۲ 
مک ار‎ alt ویضاف الي الزیج الاب دفعة وا هر‎ . ally لق مع الخميرة‎ 
- ویضاف اللبن تدریجیا‎ 
> تضاف العجوة والفول السودانی ویقلب الخليط‎ - ٤ 
Ms SIGN مدهرقعبالسین السائح (و قالب کیک 12 ردبطن الصينية اي‎ ias > 
٠ يصب الخلیط فى الصينية ثم تخبز فى فرن متوسط الحرارة حتى ينضج‎ 
تقلب ث .ع الورق وتجمل كالآنى‎ - ۷ 
۰ ترش بسکر بودرة بحيث یغطیها تماما‎ (1) 
آو (ب) تغطى بحلوى الزبد أو حلوی الماء (سبق‌شرح طريقة عملهم ) مع رش ا ماب بالشيكولاتة‎ 
* الفورماسییل ثم تجمل بالفاكهة امسكرة‎ 


الونه ويصير مشا كما فى الغريبة ٠‏ 


. 


۱ کوب جوز هند کوب سمن ۱ ملعقة فانیلیا 
۲ بیضۃ ١‏ كوب سکر ١‏ كوب لبن 
مقدار الشرا 


(۲ كوب سكرب ۱ كوب ماء - عصير لیمونة) 

الطريقة : 

٠ يعمل الشراب اولا ويترك ليبرد‎ - ١ 

Y‏ - تتبع الطرية الدسمة بدعك السمن مع السکر حتی یبیض الخليط ثم يضاف البيض الضاف اليه 
الفانیلیا ٠‏ 

Y‏ - يضاف البيكنج بودر للدقيق ویقلبسان معا : ویضاف ۴ كوب جوز الهند ثم يضاف الجمیع للخلیظ السابق 
Somes‏ 

٤‏ - يصب الخليط فى صينية مدهونة سمن ومرشوشة بالدقیق ویسساوی الوجه بالیند وتزج فى السرن حتى 
eas‏ 

۰ تسقی بالشراب البارد وهی ساخنة ويرش الوجه بجوز الهند البشور وتقدم‎ - ٠ 


a فطيرة‎ 


3 1 ملعقة صغيرة فانیلیا ES‏ 
اذرة _ قليل من اللبن (للعجن) \ بيكنج بودر 


نيق وتنخل ثم تضاف للَلیط السابق ويقلب الجميع بخفة متناهية ٠‏ 
من اللبن حتى تتکون عجينة طرية نوعا + 


تتبع الطريقة الدسمة بوضع الزيت والسمن ودعکهما جيدا مع السکر ثم یرب البيض قلیلا ویضاف اليه 
الفائیلی ويضاف للخلیط Gel ll‏ مع الدعك . يخلطالبيكنج بودر مع الد ویضاف للخليط » يضاف اللبن 
y‏ العصير ويخلط الج جيدا ثم يصب فى صينية أو صاح مدهون وتزج فى الفرن حتى تنضج ٠‏ 


a 


المقادير : 
۱ كوب سمن ١‏ كوب زیادی 
۲ کوب سکر بشر لیمونة او برتقالة 
٣‏ کوب دقیق ن ا د E‏ 
٦‏ بيضاء ١‏ کوب دقيق بلدی 
کوب لبن (حسب العجن) 

الطریقة : 


٠ تدعك السمن مع السکر دعكا جيدا‎ - ١ 

+ یضرب البیض بالضرب السلك او الکهربی ضربا جیدا ویضاف الى الخليط السابق : وتضاف الفانیلیا‎ - Y 

۳ - ينخل الدقيق البلدی والدقیق الذرة مع الخميرة ۰ ثم يضاف الى الخلیط السابق مع التقلیب ۰ 

٤‏ — يضاف الزبادى ثم اللبن تدریجیا مع التقليب حتی تتكون عجينة طرية نوعا ثم تصب فى صينية مدهونة 
دهنا جیدا بالسمن ۰ 

٥‏ - تزج ا فى فرن حار اولا ثم تهدا الحرارة حتی تنضح الفطیر: 

٠ ۔ تقلب فى طبق وتترك حتی تبرد ثم تقطع الى قطع مربعة وتحفظ لحین التقسدیم‎ ١ 


السروانی 
القادیر : 
٦‏ بيضات + كوب دقيق 
eee ۱‏ کے ۱ ملعقة صغيرة بيكنج بودر 
+ كوب دا مقدار من شراب Te shall‏ 
٣‏ کوب سکر +۲ معلقه 
١‏ کوب ماء) 


تضاف الخميرة للدقيق ويخلط بدقیق السميط ٠‏ 

يضاف الدقيق الى البيض المضروب ويقلب بخفة ٠‏ 

يصب فى الصياية و Va ge‏ 

a & 

- تسقى بالشراب ادف ثم تي فى ميق من البنور وتجمل بجوز الهند البشسور * 


oa 


القادیر : 
۲ كوب زبد Y‏ ملعقة كبيرة عصير برتقالاو لیمون 


۷ كوب سکر 
۷ كوب دقیق 


بشر برتقالة او ليمونة 


الطریقة : 
٦تث‏ سس کل ند : 


اف الى آخر ملعقة 7س ابر و و 
اذا كانت العجينة یابسة 


٦‏ - يوضع مقدا من حلوى الزبد فوق احد الكيكتين ثم تفطى بالكيكة بة ( مثل الساندوتش ) ثم یقطی 
الوجه ب من حلوی الزبد ٠‏ 

۷ - بواسطة الكيس والقمع تعمل وردات من حلوی الزبد على الحیط الداخلی للكيكة ٠‏ 

+ ترص الشرائح الرفيعة من البرتقال او الليمون لتجميل وجه التورتة‎ A 


+ توضع على مفرش دانتیل وتقدم‎ - ٩ 


الفصلالغان 
MAMA‏ 


كلنا يعلم الاغراض العديدة التی یستخدم فيها الیسکوت » وهو یتکون اساسا من الدقیق والسمن 
gt‏ الزبد والسکر واللین او البیض » وهو بذلك له قيمة غ 

ان البسکوتات تختلف فى تشکیلها تبعا لسمك العجينة فمثلا تشکل العجائن الطرية بواسطة ملعقتین 
صغیرتین كما فى عجينة الشو أو شکلمة جوز الهند » أو تصب فی صاج وتخبز ثم تقطع الى اصابع او مربعات 
او مثلثات عقب خروجها من الفرن وبعد ان تهدا حرارتها نوعا , ثم توضع على جرلیه سلك حتی تبرد کما فی 
بسلكوت الیانسون ٠‏ 


: العجائن التوسطة السمك فتشكل باحسدی طرق ثلاث‎ Lat 


العجينة على هيئة اسطوانات وتترك فى الثلاجة أو على الثلج حتى تجمد ثم تقطع شرائح بالسكين 
وتخبز حسب نوعها . وهذه اسرع الطرق واسهلها مثل ( بسکوت الثلاجة بانواعه - وبعض تش كيلا. 
البتيقور) - 


۲ - تكبس العجينة من خلال قمع كما فى بعض انواع البتیفور ٠‏ 


- بالفرد بشرط ان 
ويلاحظ هنا ان 


ن العجينة صالحة للفرد كما فى بسكوت جوز الهند وبسكوت القرفة وبسكوت الجين 
ہ الطريقة هى ایضا احدئ طرق التشكيل” ٠‏ 


الخامات المستعملة فى عمل البسكود 


— الدقيق : يستعمل دائما الدقيق البلدى فى عمل البسكوتات لان كمية الجلوتين ( العرق ) فيه قليلة مما 
یساعد على اعطاء بسكوت ناعم اما الدقيق الهندى وما على GLE‏ فیعطی بسكوتات جامدة ۰ 


- الدهن : افضل الدهون فى عمل البسكوتات هو الزبد ولكن كثيرا ما يستعمل خليط من الزبد والدهون 
النباتية بمقادير متساوية وذلك فى البسكوتات التى تظهر فيها رائحة المادة الدهنية ٠‏ 


۳ - ال تستعمل المقادير العطاة نترفیش دقيق الحبيبات او سكر بودرة الا فی الحالات التى 
تنص فیها القادیر على نواع أخرى من السکر کالسکر الأحمر ٠‏ 
- اللبن : یستعمل اللبن الکامل الدسم وقد یستعمل لبن مكثف وقد تستبدل: 


تین من اللبن المكثف 
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- البیض : البيضع الطازج یعطی طعما جيدا للبسکوت ويختلف البيض فى الحجم فيؤثر احيانا فى سمك 
العجينة ٠‏ ولذلك يمكن اضافة سائل کاللبن فی الحصول على السمك الطلوب للتشكيل ۰ 


عجن البسكوت وتشکیله وتجمیله : 
يعجن البسکوت باليد او بالغلاط الکبربی کل حسب مقادیره وطرق عسله :ما طريقة تجمیله فتختلف من 
نوع لآخر ٠‏ 

تجفيل البسكوت : 
بعض البسكوتات ترش بالکسرات او جوز الهند ۰۰ الخ بعد دهن الوجه بزلال البيض المخفوق خفقا 

بسيطا حتی تلتصق تماما بسطع الیسکوت ثم تدخل‌الفرن لیتجمد الوجه وينضج ٠‏ وبعض البسكوتات ترش 

بعد خروجها من الفرن مباشرة بالسكر او جوز الهند ٠‏ 
خيز البسكوت 
تراعى النقاط التالية لنجاح خبز البسكوت : 


يستحسن خبز البسكوت على الصاجات وقد تدهن دهنا خفيفا قبل رص البسکوت الا فى بعض الحالات 

التى تحتوى على كمية كبيرة من المادة الدهنية ٠‏ 

Y‏ = پراعی ترك حوالى ۲ سم بين حافة البسكوت والصاح من كل جانب حتى يكون هناك مسسافة بین البسکوت 
اوو الخبز على خامة الصاج المستعمل ونوع الوقود . ولذلك يستحسن 

عملية الخبز الأولى بدقة بالرغم من الوقت المحدد فى المقادير ٠‏ كما ان توزيع حرارة الفرن توزيعا 

منتظما هام جدا لنجاح عمل البسكوت وتجانس اللون والنضج ۰ ولذلك يجب تسخین الفرن الى الدرجة 

الطلوبة قبل وضع البسکوت فيه ٠‏ 


ونظرا لأن درجة حرارة الفرن تختلف من فرن الى آخر حسب نوع الجهاز . لذلك يجب اختبار الفرن لعرفة 
درجات الحرارة التى تلائم خبز كل نوع من الاصناف * 

اما الأفران المجهزة بمقياس حراری فيجب اتباع الارشادات الدونة فى کتالوج الجه از بالنسبة لدرجات 
الحرارة الختلفة للفرن والآتى بعد مثال لدرجات الحرارة لبعض آنواع الأفران الکهربائية : 


الفرن الهادی 
الفرن التوسط 
الفرن att‏ 
07 


285 ملعفقۂ مشیرۃمسخوق‎ ١ کوب دقيق + بيضة‎ ١ 
قلیل من اللبن اذا احتاج الامر‎ Bey 
ملعقة صغيرة بیکنج بودر مربی‎ + 

+ كوب سکر بودرة کر سر 


الطرية 


١‏ - تضاف الخميرة للدقيق وتقلب جيدا 


Y‏ يضاف السمن الى الدقيق ويفرك باطراب الأصابع الى ان يخلط تماما فى الدقيق مع ملاحظة رفع الآيدى 
فى الهواء اثناء الفرك - 

- تضاف القرفة والسکر الى الخلیط السایق ویقلب جیدا + 

) تعمل حفرة صغيرة فی الوسط توضع فيها البيضة ثم یعجن الجمیع . وقد يضاف اللبن ( اذا احتاج الأمر‎ - ٤ 
حتی تتکون عجينة نايستة توما(‎ 


٥‏ - تفرد العجينة الى ان تصير رقيقة السمك (حوالی ۳ مم ) ونقظع دوائر . ویلاحظ عند التقطيع ان تقطع 
داثرة مستديرة ودائرة بها ثقب صغير او ثقبین . وقد يشكل البسکوت على شکل حلقة صغيرة مجوفة 
ثم يدهن بالبیض ویرش بالسمسم ویخبز + 

7 - يترك البسکوت حتی يبرد ثم توضع طبقة خفيقة من السربی على بسكوتة ویلصق بالاغزی . ای تضرد 
المربى على البسکوتة السدودة وتوضع البسکوتة التی بها الثقبين فوق الثانية ٠‏ 


ترش بالسکر البودرة ثم یجمل الوسط بالکریز ويقدم على مفرش دانتیل + 


Y” 


* تلت العجيتة على لوح مرشوش بالدقيق حتى تنعم‎ Y 


۳ ا ۷ مع متساوية ود کل 
كالكرة ۰ 
٤‏ - تعمل حفرة فى وسط الكرة ويملا النجويف بالربی 


أو انصاف اللوز > 
٤‏ = فرص على Ls‏ مدهوئة وتترك مدع ۲۰ 
فى مكان بارد (ثلاجة ) + 


میں 


- غب فی فسرن من ۱۵ : SRY‏ 


۰ تترك حتی تبرد وتقدم"‎ Y 


ملعقة صغيرة مستردة مسحوقة 

ملاعق کبيرة جبن رومی مبشور 

ملعقة صفيرة بيكنج بودر, 

الطريقة : 

١‏ - ینخل الدقیق مع البیکنج بودر ؛ ثم یوضع عليه 
Gaull‏ او all‏ تفرك باطراف e‏ 
حتی تصبح کفتات الخبن + 

* تضاف الستردة وقلیل من الجین الرومی‎ — Y 


٤‏ - یغرم السطح بشوكة او تقطع اصابع 
© يدهن الوج بالبیض ویرش بالجبن الرومی ٠‏ 
7 - ترص الوحدات فى صاح مدهون سمن ویزج فی 
الفرن حتی ينضج + 
أو تفرد العجينة على شکل مستطیل عرضه ۸ سم 
یسك ۾ سم ویدهن بالبیض ويرش بالجین 
الرومی البشور ثم یقطع شرائع بعرض ۱ سم 
ثم تبرم كل شريحة نصف برمة وترص فى الصاج 


المدهون و 


مکسرات مفرية (ان وجدت 
نستة اطباق ورق بلیسیه 


- توضع الزبدة على الثار حتی تسيع ٠‏ 

ا call‏ والکاکار والسکر ویعاد fads‏ 
حتی يذوب السکر تماما - 

- برقع من على الثار ويترك ليبرد ثم يضاف اليا 


القورماسييل وتوضع فی ورق| 


Ca م سو ا‎ E 
الوجه بالبيض اواللين . ويذج فى فرن حار‎ 
دقائق‎ ٠١ + ۸ من‎ 


س فى طبق یتور وتقدم كقطع جاتوه + 


١‏ - يخلط الدقيق مع الکورن فلور جیدا ؛ ثم يضاف 
اليه بشر البرتقال + 


© تدعك الزید جیدا ثم يضاف اليها Sel‏ م٢٢‏ = يخرب البيض 


التقلیب الجید حتی یصبح كالكريمة 


وتفرد کل واحدة على 
شكل داثرة فوق صناح القرن ؛ ثم یضرم وج 
العجينة بالشوكة وتزخرف الحواف بالاصابع ٠‏ 
- تقطع كل دائرة الى اقسام متساوية . وتترك مد 
ربع ساعة 
- تترك فی الثلاجة مدة ۱۵ دقيقة + 
- تخبز فى فرن متوسط الحرارة حتى يحمر 
ٹم ترك فى الصينية حتى تبرد تماما . ثم ترفع 
با 


ve 


الطريقة : 


۹ يدهن صاج سویسرول اتساعة‎ ١ 


٢‏ بوصة 


Wis 


£ أت بحجم اللعقة على صاج السویسرول 
المدهون ويزج فى فرن متوسط الحرارة من سبعة 
الی عشر: حتی ينضج , ویصرف ذلك 
بانکماش الأطراف واصفرارہ قليلا * 


= تصبوحدا 


٢"‏ - تقلب الوحدات على ورقة شفاف مرشوشة 


بالسكر البودرة حتى تيرد - 
- تدفیء الربی قليلا ويلصق كل وحدتين مع بعض 
بالمربى > 


Y‏ - يرش با 


(IIS 


القائیر : Meringues‏ اتف دیر : Coconut Crisps‏ 
بياش ٢‏ سضات بیاض Y‏ بیضة: 
بود Ar‏ 
للحشو والتجميل ٤‏ ملاعق كبيرة جوز هند مبشور 


کوب كريمة ( ملمقةفائينيا) 
قواکه مسکرة وانجیلیکا 


الطريقة 

ons‏ شاه البیض حت يقلن تونن ا 
السکر تدريجيا حتی ينتهى القدار وب 
مارنچ + 


* ۔۔ يوضع الخليط فی كيس وقمع على شكل ورده‎ Y 

تٹسکل وردات مرتقعة بطرف عدیب وترص فی 

صينية مدهونة ٠‏ 

يزج فى فرن هادیء جدا الى ان ینضع 

يستغرف ذلك مدة من الوقت ) ٠‏ 

٥‏ - یرفع ويرص على جريليا سلك حتى يبرد 

٦‏ - يوضع الحشو بين كل اثنين بواسطة ملعقة 
يجمل بالکریز والأنجيليكا المسكرة 0 

قد توضع الوحدات فى ورق بليسيه ويقدم |۷ 

]وربطها بشريط ملون وتقديمها كنوع من 

الجاتوه + 


5 


بعض الفواكه المسكرة والمقطعة (کریز) 


- تبلل الاصابع بالماء وتشكل العجينة الى كو 
فى حجم عين الجمل ( ينتج حوالى ۱۲ كورة ) 


oe 
متوسط:الحرارة من ۱ : ۲۰ ق‎ 
اك تی يبرد ٹم یجمل‎ 
توضع الوحدات فى ورق بلیسیه و‎ - 
يمكن وضع هذا اليسكوت فى عل‎ - 
وربطها بشريط ملون وتقديمها كنوع من الیدای‎ 

فى التاسبات 


) کوب‎ ٢ 


دقیق حسب الحاجة ( +1 


. يضاف الدقيق حتی تتکون عجينة يمكن تشکیلها‎ — Y 
- كما يضاف قلیل من الفانيليا‎ 

- تشكل العجينة على ھیشة کرات صغيرة فی حجم 
عين الجمل . ويجمل سطحها بان يوضع ف 


وسطها نصف لوز 
ترص الکرات بعضها بحوالی ۲ سم | و 
فی صاح مدهون سمن دهنا خفیفا + 

* - تزج فى فرن هادىء ويراعى عدم تغير لونها ۰ 3 


Y‏ - تضاف الفا 


٣‏ - تضاف ملعقة البيكنج 


رب البيض جيدا » ثم يضاف اليه السكر . 
رب الخليط الى ان يغلظ قوامه وتظهر علامة 
یط + 


و 
الشر؛ 


٠‏ ثم الزيت مع التقلیب الستمر 
حتی يختفى الزیت تماما ثم يضاف الیانسون 7 


ثم يضاف الى الخليط السابق مع التقليب بخفة 
حتی ينتهى مقدار الدقيق ٠‏ 

تدهن صينية او صاج بالزيت دهنا جيدا 
يصب الخليط ويساوى السطع ٠‏ 
ذج فى الفرن حوالی ربع BEL‏ ینضع 


١‏ - تترك بعسد نضجها لتبرد ثم تحفظ فى علب من al‏ يك حتی يبرد ثم يقطع اصابع بسمك بوصة 
الصفيح ٠‏ ثم يعاد الى الفرن حتى يحمص قلیلا ٠‏ 
سی مقادير يسكوت الیانسون )٢(‏ : 
يمكن أن تتبع نفس الطريقة وینفس القادیر ولکن بیضات 
باضافة صفار ة بعد دعك السمن بالسكر وقبسل E‏ 
اضافة ¿a‏ + 


y 


ملاعق کر جين رومی میشور 


| 
| 
| 


- ينخل الدقيق مع اللح والبیکنج بودر والستردة 
ثم تضاف الزبدة وتفرك باطراف الاصابع حتی 
تختفی الزبد تماما ویصبح الدقیسق مقل 
البقسماط + 


- تضاف +۲ ملعقة جبن رومی ثم یعجن الخليط 
باللبن حتى تتكون عجينة ناعمة تماما + 


٤‏ - ترص الوحدات فى صاج مدهون سمنة ٠‏ ثم يدهن 
الوجه باللبن ويرش عليه باقى الجبنة الرومى . 


فواكه محفوظة او طازجة 
كوب محلول سكرى 

بسكوت ( اما جاهزاو مصنوع بالمنزل) 
مقدار من الكستردة 

کریم شانتلی للتجمیل 

سکر پودرة 


الطريقة : 

١‏ - تقطع الفواکه شر ائح متوسطة ان كانت كبيرة 
الحجم . ولکن یحتفظ بجزء منها صحيحا لتجمیل 
الوجے ٠‏ 

Y‏ - توضع طبقة من الفاكهة فى طبق بنور غويط 
وترش بقلیل من السکر البودر: توت 
من البسكويت , وهکذا مع مرا 
من القاكهة مع ترك حوالى ٤‏ سم من الطبسق 
قارغة ٠‏ 

Y‏ - تسقى بمطول سكرى أو من شراب الفاكهة 

المحفوظة ؛ ويترك حتى يتشرب البسكوت تماما ٠‏ 

يغطى الوجه بالكسترد: دة ثم بطبقة من الكريم 

شانتلى ووحدات من الفاكهة ٠‏ 


ویذح قى فسرن ساحن لسدة ۱۲ ق حتى ینضع 
ويحمر الوجه + 
© - يقسدم كنوع من الفطیرات الملعة ٠‏ 


w 


Y‏ ملعقةلین 
۱ کوب سکر 
Y‏ کوب دقيق 


۲ بيضة 


ة بندق مفری 
١‏ ملعقة صغيرة بيكنج بودر صقار بيضه 


يتغل الدقيق ثم یناف call‏ اللوز وثلاثة ارياع|١‏ - Yass‏ الدقیق والبيكنج بودر ثم تعمل حقرة ف 
كمية السكر الوسط 

' - تضاف الزبد وتقطع قطع صغيرة فى الخليط ٢| ٠‏ - يوضع فى الحفرة البيض الضاف اليه الفائیلیا 

' - يضاف صفار البيض والفائيليا ويخلط الجميع أ واللبن ونصف مقدار السكر ویخلط الجميع جيدا 
يدا باليد وبسرعة ثم توضع فى الشلاجة من | ثم يضاف باقى السكر والبندق المفرى والزبد او 
۲ ۲ ساعة السمن المقطع الى قلح Sala‏ 

- تشسکل على شكل الهسلال وترص فى صسينية|۲ - يعجن الجمیع بسرعة حتى تتکون عجیمة ثم توضع 

Eu‏ فى الثلاجة مدة ۲۰ ق 


یئ 
- تخبز فى فرن متومط الحرارة من ۸ : ۱۰ ق حتى 2 تشکل على شکل الاصابع وتدهن بصقار البيض 
يصير لونها ذهبيا وتدحرج على اللوز الفروم واللوز القطع شر 
عليها باقی ll‏ وهی ساخنة ٹم od‏ يرس فى صينية عدمونة بالسمن ويج فی فر 


على الجريليا السلك مت وط الغرارة حوالی © 


القادیر 
کوب دقيق 
۳ بیضات ٢‏ کوب 
70-- 02ا ربد 
١‏ ملعقة بيعت بوا 


بیکریوتات الحودا 


١‏ ملعقة فانيليا 
قليل من اللين اذا احتاجت العجينة 


البلح ؛ نفس القادیر السابقة ویضآف عليها فنجان من البلع الجاف القطع 
۶ السابقة ویضاف عليها ملعقة كبيرة قرفة Rac‏ 
السابقة ويضاف علیها ربع کوب كاكاو 
ابقة ويضاف عليها ريع كوب شيكولاتة بودر: 
Zus‏ السابقة ,ويضاف عليها ربع كوب فول سوداتی 


ˆ ب تدعك السمن جيدا مع السكر حتی يبيض ویصیر كالكريمة‎ ١ 
+ یضرب البيض ويضاف اليه الفانيليا ویضاف الى السمن والسکر مع التقليب الجيد‎ - ٣ 

+ جيدا ثم يضافوا الى الخليط المابق‎ La ينكل الدقيق والبیکتي يودر وبیکریونات الصودا‎ Y 

؛ - يخلطوا جيدا حتى تتكون عجينة ثم تشكل على هيئة اسطوانات قطرها ٥‏ سم وطولها ۱۲ سم وتلف 
ق زيدة وتوضع فى الثلاجة وتترك الى الیسوم التالى 

اسمكها إإ سم وتخبز فى قسرن حار حتى تنضع ۰ 


+ فى UL‏ عمل بسكوت القول السودانی او اللوز . يضاف جزء منه الى الخليظ عند عجنه اما الجزء 
الثانی فیجمل به الوجه قبل خبزه ٠‏ ويلاحظ فى کل الحالات عدم دهان الصاج بالسمن ٠‏ 
ya‏ 


اک لاو البتّىفور 


Petits Fours (YY) 


یعثبر البتيفور احد انواع البسکوتات التى تقدم مع الشاى ولا تضلو حفله من 2 
اعداده وتشکیله وتجمیله بطرق عديدة بنفس القادیر ٠‏ 


لی ویقلب الجمیسع جتی تتكون عجينة یمکن تشكيلها + 

ن العجينة الى قسمين ٠‏ قسم يترك بلونه الابيض , اما القسم الثانی فیضاف اليه قدر ملعقتین 
کاکاو لتلوينه بالشيكولاتة ۰ 

© - يدهن صاح بالزيت دهنا جيدا ۰ 


۰ وردات بالبلبلة‎ N 
او ب - تقسم الى وحدات تجمل بالشوكة . وذلك بعمل کور دائرية او تشكيلها على شكل مستطيلات‎ 
٠ الضغط عليها بظهر الشوكة‎ 
۰ أو + - تكوير العجينة الى قطع صغيرة بحجم البندقة ثم دحرجتها على سكر سنترفیش‎ 
تشکل على شكل اسطوانتين واحد: اء والأخرى بالشيكولاتة ثم يلصقا ببعض بالضغط‎ 
٠ البسيط , ويقطعا بالسكين قطعا صغيرة بعرض ۱ سم‎ 
او ھ ۔ تفرد العجينة البیضاء على شكل مستطیل بطول ۱۲ سم وعرض © سم وسفك ۲ سم ثم يوضع فى‎ 
وسطه اسطوانة رفيعة من عجينة البتيفور الشيكولاتة ويلف عليها الستطیل الأبيض بحيث يغطيها‎ 
٠ تماما وبعد ذلك تقطع الى وحدات بعرض سنتيمتر واحد بواسطة السكين‎ 
٠ دقيقة‎ ٠١ ١١١ تخبز فى فرن متوسط الحرارة حتى تنضج لدة من‎ - ۷ 
یجمل۱ . ب عاليه بلصق كل اثنين مع بعض بالربی ویجسل بالشيكولاتة الفورماسییل او الکسرات او‎ - ۸ 
٠ بتقطیة الوحدات بحلوى الشيكولاتة‎ 
٠ .اذا لوحظ اثناء التشكيل باليد ان العجينة لينة يضاف اليها ۱ : ۲ ملمقة دقيق‎ ٩ 


اواد 


rät 

٣‏ کوب دقيق فانیلیا 

١‏ کوب سکر ناعم کاکاو 

+ ملعقة بیکنج بودر مربی 

+ كوب زبد + ملعقة زیت شيكولاتة 

elk ۳‏ مكسرات مفرية 
الطريقة 


تتبع نفس طريقة عمل اليتيفور رقم N)‏ 


E 


المقادير : 
۲ کوب دقیق ۴ ملعقة فانیلیا 
۱ کوب زبد او سمن ۲ بيضة 
٢ ARG‏ ملعقة شيكولاتة بودرة 
+ ملعقة بيكنج بودر وقد یستغنی عن ۲ ملعقة من الدقيق فى حالة 
عمله بالشيكولاتة 
الطريقة : 


١‏ - يوضع السمن او الزبد على النار حتى تسبح 
؟ - يرفع من على النار ويترك حتى يبرد تماما + 
— یضاف الیب alltel PAUL,‏ 
ق النخول مع البيكنج بودر وقد تضاف الشيكولاتة اذا أريد عمل بتيفور بالشيكولاتة للخليط 


يضاف السكر مع التقليب ٠‏ 


۔۔ یشکل كما سبق مع التنويع فى التشكيل ٠‏ 

٠ يخبن فى فسرن متوسط الحرارة‎ - ٦ 

۷ - يجمل حسب الرغبة پالربی والشيكولاتة او يلصق كل أثنين ويدحرج على جوز الهند ويقدم على مفرش 
دانتيل - 


۳ ملاعق لوز مفری غليظ أو انصاف 
۱ ملعم بيكتج بویٹ 

١‏ ملعقة صغيرة فانیلیا 

بیاض بیضة لدهان الوجه 


بت القرفة ) ثم تفرد بسمك ربع بوصتة ونقطع دواثر 
7 > 5 
٣‏ - يدهن الوجه ببیاض البیض ویرش السطع باللوز الفری اى توضع نصف لوزة فى وسط کل داثرة ` 
فى فرن متوسط الحرارة لدة عشرین دقيقة ٠‏ 
بسكوت جوز الهند ۱ 
كمقادير وطريقة عمل بسكوت اللوز ولكن يستبدل اللوز بجوز الهنذ البشور وقد يضاف قدر ملعقتين .| 


جوز هتد مع العجينة ٠‏ 


5 


ة مربی - قليل من الشیکولاتة الفورماسییل + او الک رات الحمصة المفرية ۰ 


مع الدقيق « ویضاف اليه الكورن فلور ‏ ويقلب جیدا ٠‏ 
بالتبادل الی ال والسمن مع التقليب الستمر حتى تتکون عجينة متوسطة 


٠ تکور العجينة الی مش تدیرات صغيرة فى حجم آلبندقة‎ - ٤ 
ترص الوحدات فى صاج مدهون على مسافات . ثم تزج فى فرن متوسط الحرارة حتی تنضج‎ - ٥ 
وتزخرف الصروف بالشيكولاتة الفورماسییل‎ y ثم تلصق كل وحدتین بالربی الدافئة‎ ٠ ترك أنبرد‎ - + 


او الکسرات ٠‏ 
بسکوت الأعياد 

القادیر : 

۲:۱ كوب دقيق a‏ 

y sy 

7 کوب زبد او سمن‎ ٣ 
: للتجمیل والتشکیل‎ 

۰ علق کبیا کاکار او شیکولتة بودرة ۱۰ 

مع عير هري y‏ 
الطريقة : 


١ے‏ تدعك الزبد جيدا بملعقة خشب ۰ 
Y‏ يضاف الزيد للسکر الناعم . جيدا حتى يصير كالقشدة ٠‏ 
۳ - يرب البيض قليلا ٠‏ وتضاف اليه الفانيليا ‏ ويضاف الى الزبد ويدعك جيدا ٠‏ 


4 


٤‏ ے يضاف الدقيق بعد نضله مع البيكنج بودر الی الغلیط السابق تدريجيا مع التقليب حتی تتکون ع 

اف ملعقة کاکاو او شيكولاتة بودرة الى جزء من العجينة وتقلب جيدا وتشکل الى قطع بحج 
وتدحرج على السکر السنترفیش , ثم نوضع فى صينية مدهونة سمن وتزج في فرن متوسسط الحر ار 
حتی تتضج ۰ 

- تفرد باقى العجينة وتقطع الى اشكال مختلفة ( بالقطاعة ) ویرش الوجه بجوز الهند البشور او الکسر ا 

٠ الفرية - ان وجدت ۔ وترص فى صاج مدهون سمن وتزج فى فرن متوسط الحر ارة حتی تنضح‎ ٠: 

۷ - یمکن لصق کل قطعتین من البسکویت بالربی + 


بسکوت البرتقال 
القادیر : 
۴ كوب ہا 
١‏ ملعقة كبيرة بشر برتقال ١‏ ملعقة سكر سنترفيش 
۱ كوب سکر 
کوب سمن عصير برتقال ( اذا احتاج الأمر) 
١‏ ملعقة صغيرة بيكنج بودر 
اد 


- ينخل الدقيق مع البيكنج بودر + 
nen‏ لی اسر هتی بصیر "Unis lal‏ 
بشي البرتقال « ویضاف هذا الخلوط الى السمن Sal‏ 


٤‏ - يضاف الدقيق ثم یقلب جیدا . حتی تمتزج الخامات ٠‏ وقد يضاف قلیسل من عصیر البرتقال - اذا احتا 
آلأمر - حتى OSG‏ صالحة للفرد . ثم تترك فى الثلاجة ثلاث ساعات ٠‏ 

۶ - تقرد العچينة على لوح مرشوش دقیق , وتفرد الى سمك ‏ سم . وتقطع بالقطاعات حسب الرغبة 

١ 1‏ الوجه ببیاض البیض الخفف بالا وقد يرش السطح بقلیل من السکر السنترفیش والقرفة حب 


- ترص الوحدات فی صاج مدهون سمن ویخبر فی فرن متوسط الحرارة من ۸ : ۱۰ دقائق 


زيد 
فول سودانى أو ارز مفری 


۲ - يقرد بالنشابة بسمك سم ويقطع حلقات بالقطاعة ٠‏ 
؟ - يخرم سطع اليسكوت بالشوكة ویجسل الوجه بالقول السودانی او اللون آلفری ٠‏ 
٤‏ = يوضع فى صينية مدهونة سمن ویخبن فی فرن متوسط العرارة من ۲۰ + "١‏ دقيقة ىد 


لکوت الول السوداى 


المقادير : 
ف كرب قي ۱ ملعقة صغيرة فانيليا 
۲ بیضات ۱ ملعقة سكر سنترفیش 
+" کوب سكر ناعم قلیل من اللین 
٢‏ ملعقة صغیر: فول سودانی غير مملح ومنری 
٢‏ کوب سمن 


٠ تدعك السمن جیدا ٹم يضاف السکر ويدعك جيدا بملعقة خشب حتى يصير الخلیط مش‎ - ١ 

٢‏ - يخلط الدقيق بالخميرة ويقلب ج 

. )1( يضاف البيض بعد ربه واضافة الفانيليا الى رقم‎ - Y 
من اللبن اذا كانت‎ ee +2 
الف ای‎ 

* - تفرد بسمك + سم بالنشابة وتقطع دواثر متساو, 

© = يدهن الوجه بالبيض الخقف بالمساء ویرش پالسودانی المفروم بعد خلطہ بقليل من السکر الستترفیش 

۷ — يخبز فى فرن متوسط الحرارة حتی ينضح , ثم يقدم على مفرش دانٹیسل . 


کوبت لنوش اور () 


القادیر : 
۱ كيلو دقيق + کیلو سکر بودرة 
+ کیلو زبد اوسمن 
۰ بیضات 


u oa) 
 دوقلل ويعين جيدا بالبيض حتى تتكون عجينة صالحة‎ 
حسب الرغبة دواثرٌ او اشكال هندسسية « ویدهن الوجه بالبيض وتزج فی فرن متو ر‎ 


)۲( النوقت در‎ gS 


المقادير : 
۲ کوب دقيق + کوب لبن 
+ کوب ممن. ۲ بیضات 
+ کوب سكر ١‏ ملعقة صغيرة فانیلیا 
١‏ ملعقة بیکربونات النوشادر 

الطريقة : 


١‏ - يدعك السمن مع السكر جيدا حتی یصیر كالقشدة 

۰ يرب البيض وتضاف اليه || ؛ ویضاف الى السمن الدعوك مع السکر‎ - Y 

۰ تضاف النوشادر الى اللبن ثم تضاف للخليط بالتبادل مع الدقيق حتى تتکون عجينة صالحة للفرد‎ - ٣ 
00 ۶8 تفرد وتقطع ونشكل حسب الب مع دهان‎ £ 

* - تخبز فى صاج مدهون سمن حتى يحمر الوجه وتقدم + 


Y‏ بالیسکوت 


القادیر : 
۶ جرام زبد (باكو بدون ملع ) vos‏ بسکوتة 
٤‏ بيضات ٤‏ _اصابع شيكولاتة قرفة 
٤‏ ملامق كبيرة شيكولاتة بودرة ١‏ _ ملعقة صغيرة فانیلیا 
۱ كوب سكر بودرة فنجان‌بشدق 

الطريقة 

7 


یکر البسكوت الى قطع صغيرة وكذلك البندق بعد تحميصه وفرمه ٠‏ 

- تدعك الزبد جيدا ثم يضاف اليها السسكر مع الاستمرار فى الدعك جتی تصیر كالكريبة ٠‏ 

۰ يضرب البيض ویضاف اليه الشيكولاتة البودرة والفانيلييا‎ - ٣ 

+ يضاف البيض بالشيكولاتة على خليط الزبد بال یقلب هذا الخليط جيدا حتى يمتزج تماما‎ - ٤ 
تم مدا الط الى شعن قسم يحتفظ به للتغطية . اما القسم الشانی فيضاف اليه البس‌کوت‎ 
> البندق‎ 

= یصب الق امخلوطمع البسكرت والبندق فى لبق مبلل بالاء , ویتم تسويته على شکل تورتة مربعة 


٦‏ النمتف ای ی احتفظ به لتطية على وجه التورتة حتى تغطى تماما « ویساوی السطح جيدا ثم 
ضع التورتة فیالثلاجة لدة ساعتین على ادقل ٠“‏ 
ل التورتة بالشسيكولاتة ويرش وجبه إلضورتة بالسكر البسودرة وتوضع على مرش دانتیل 


وتقدم + 


av 


القادیر : 
+ كوب زبد 
٢‏ کوب دقيق 

كوب سکر 

۲ ملعقة كبيرة كورن فلور 


الطريقة : 

۱ - تدعك الزبد جيدا مع السكر والكورن فلور حتى یصبح الخليط خفيفوهش ثم يضاف اللبن وبشر اللیمون 
والفائیلی | مع الاستمران ا225 ۷اد 

۲ - يضاف الدقيق ويخلط الجميع چیدا حتی تتكون عجينة صالعة للتشکیل ؛ واذا لوحظ ان العجينة يابسة 
فیضاف اليها قليل من اللبن * 

ضع العجينة فى كيس وقمع على شكل نجمة ثم تدهن صينية بالسمن وتشکل العجينة على شكل حرف 8 

ة عشر دقائق حنى یصبح لونها ذهبيا ثم تترك لتبرد على منضل سك 


5 تصهر الشيكولانة فی plas‏ مائى وتغمس وحدات البسكوت فى الشيكولاتة حتى تغطى نصفها ثم تترك 
حتی تجف على ورقة زبدة + 


( يمكن لصق كل وحسدتین من البسكوت بحلوى الشيكولاتة) + 


Golden Biscuit; البسكوت الذهبى‎ 


الطريقة : 


> ينخل الدقيق وذرة الملح والبيكربونات والجنزبیل‎ - ١ 

۲ - يضاف السعن ويفرك باطراف الأصابع حستی يختفى تماما ( الطريقة البسيطة ) > 

یضاق السگر الى اتخلیط ويقلب يدا ۲۰ 

يعجن الخليط بالبیض وقد يضاف اليه قليل من الفانيليا ثم يضاف العسل الاسود حتی تحصل على عجينة 

متوسطة الليونة 

* - تشکل العجينة على هيئة كرات ثم تدحرج على السكر السنترفيش وتوضع على صاج مدهون سمن 
وتخبز فى فرن حار من ۱۵:۱۰ دقيقه ۰ 


IM peas) 
balas 


عجينة السابلیه : 
تعتبر عجينة السابلیه هى اساس لعمل عدة اصناف من الحلوى مشل الجاتوه وبعض انواع التارت 
یتبع فى عملها الطريقة الدسمة التبعة فی عمل البسکوت وال کمك ٠‏ 


۱ ملعقة فانيليا 
قشر برتقالة مبشور 
aa‏ 


فى الدعك تی تصیر كالقشدة ویضاف قشر البرتقال والفائیلیا * 
يفصل صفار البيض عن البیاض ( يمكن الاستفادة بصفار البيض فى عمل صنف آخ) + 
- یضرب بياض البيض جيدا ويخلط بالخليط السابق شيئا قشيئا بخفة بالتبادل مع الدقيق حتى تتكون عجينة 
صالحة للفرد متماسكة ٠‏ 
= - تفرد العجينة بواسطة النشابة على لوح مرشوش دقيق بسمك + بوضة وتقطع US‏ دوائر اذا آرید عمل 
يسكوت السابليه . او تفرد وتبطن بها قوالب الفطيرات اذا ارید عمل جاتوهات US)‏ هو موضح فى 
الصورة ( او تفرد لدائرة ثم يبطن بها قالب تارت مستديرة ( قالب فلان ) > 
in - 7‏ الجميع الفرن حتى ينضح ثم تجمل بالفاكهة او الكريمة وتلمع بالمربى السائله او الجیلی ۰< 
5 العجينة فى قالب JARED‏ الوجه بتغطيته بالكريم باتسییر ثم رضت 
الاحناب بانصاف من اللوز + = 


as 


اسب مقدار من الفرانج بان : 
Y‏ ملاعق مربی فراولة ( كوب لوز - کوب سکر بودرة - ملعقة زبد - 
٣‏ ملاعق مربی مشمش" ۳ ات - ملعقة صغيرة فانیلی | - قث 


الطريقة : 


١‏ - يعد مقدار من عجينة السابليه السابق شرحها ثم تفرد على رخامة مرشوشة بالدقیق بواسطة الردان 
پسمك سم + 


من الجوانب والقاع بالضغط عليها ثم تزال 


۳ - نضع على العجينة مربی الفراولة وتوزع على العجينة تماما بو اسطة الاسباتیولا ٠‏ 
٤‏ - یتم اعداد حشو الفرانج بان وذلك بخلط المقادير مع بعضها وذلك بدعك السکر مع الزبد دعكا جيدا ثم 
نضع البیض واحدة بعد الأخرى ونضیف اللوز وقشر البرتقال والفانیلیا والدقیق مع الدعك الجید ٠‏ 


بها التورتة وتوضع الشرائط 


على شکل مربعات کالصورة البينة عالیه - 


رج فى فرن حرارته ۲۰۰ درجة لدة ۲۵ : ۲۵ دقيقة حتی تنضچ » ثم تترك لتبرد ۰ 
۸ - تدهن بمربی الشمش لتلميع الوجه وتقدم على مفرش دانتیل ٠‏ 
33 


القادیر : 
مقدار من عجينة السابلیه ۱ ملعقة سکر سنترفیش 
مقدار من کریم باتسییر 


الطريقة : 

- تفرد عجينة السابلیه علی‌رخامة بو اسطة الثشابة , ویلاحظ رش دقيق على الرخامة اثناء الفرد‎ - ١ 

۰ يكمى قالب الفلان بالعجينة مع قطع الاطراف الزائدة بواسطة سكين‎ - Y 

۰ مقدار الکریم باتسییر فى وسط القالب فوق العجينة ویساوی السطح‎ y يصب‎ - ٣ 

5 - تزج فى فرن متوسط الحرارة مدة ۲۵ دقيقة حتی ينضج ٠‏ 

* - يصب النصف الثانی من الكريم باتسيير فوق القالب ویساوی بو اسطة اسباتیول ویرش الوجه بالسکر 
السنترفیش + 

7 - نضع سیخ حديد فى الفرن حتى يحمر , وذلك لتجمیل الوچه ٠‏ 

بة وعرضية لتسکوین مربعات على وجه الكريم 


يقدم على طبق بنور مغطى بمفرش دانتیل ۰ 


Apple Flan منلان اللقناح‎ 


y‏ كيلو تفاح مقطع شرائح او فواكه مختلفة حسب 
الرغبة 


الطريقة : 


- يصب الكريم باتسيير فى منتصف القالب ویساوی السطع بواسطة البا! 
وترص شرائح التفاح كما هو واضح بالصورة او تجمل بالفواكه بشکل زخرفی 
© یڑج القالب فى الفرن حتی تنضج وتترك ثم تلمع بادربی وتنزع من القالب وتوضع فی سرفیس التقديم* 
ادى اسوداد لون التفاح نتيجة لاحتوائه على الحدید فانه 
تقطیته وقبل التجمیل به * 
۷ - يمكن استبدال الکریم باتسییر ببیوریه التفاح وذلك 
والماء ثم يرفعوا على النار الهادثة ثم يضاف السکر لتحلیته ویترك حتی ینضع ٠‏ 
رفع من على النار ویصفی او:یضرب بالضرب ويترك حتی یبرد ثم يصب فى قالب الفلان ویجمل الوجه 


ثم تنزع من 


۲ کوب دقیق E‏ کوب سمن 

+ ملعفة صغيرة بيكنج بودر Yo,‏ ملعقة كبيرة کاکاو او شیکولاتة بودرة 
چ كوب سکر ۱ ملمقة صغيرة فانيليا 

١‏ بيضة 


عقدار من الكسترده بالشيكولاتة أو الربی أو حلوى الشيكولاتة 


الطريقة : 

١‏ - تعمل عجينة السابليه بالطريقة السابقة ( الطريقة الدسعة ) وقد يضاف الكاكاو او الشيكولاتة الى 
الدقيق اذا ارید عمل سابليه بالشيكولاتة ٠‏ 

Y‏ - تفرد العجينة بالردانة على الرخامة ( الرشوش عليها الدقيق ) بسمك y‏ سم وتقطع بقطاعة مستديرة 
الى دوائر قطر كل" واحدة ۲ سم او الى مستطیلات ٠‏ 

Y‏ ترص على صاج مدهون بالسمن ويزج فى فرن متوسط الحرارة لدة ۱۵ دقيقة وتترك حتى تنضج 

doi بعد تام || يك عتی‎ - ٤ 

© - يعد مقدار الكستردة بالشيكولاتة أو تستعمل الربی أو حلوی الشيكولاتة ٠‏ 

ويضغط عليها تماما ثم توضع فى الثلاجة لمدة 

وتوضع فىاطباق من الورق البليسيه او تضاف عليها الشيكولاتة 

تماما ثم تترك حتى تجمد و توخسع فى اطباق البليسيه وتقدم کباتوه ٠‏ 

) لاتة السائلة عبارة عن صبر اربع ملاعق شيكولاتة بودرة او كتل مع قطعمة صغيرة من 

الزید ی حمام مائی ) ٠‏ 


نفل بو احدة 


الطريقة : - 

۰. حبی یسی‎ JL يوضع الماء مع الزبد ويرفع على‎ - ١ 

Y‏ — يضاف الدقيق بمجرد الغليان حتى لا يتبخر الماء بالغليان المستمر لدة طويا 
من على الضار - 

- يقلب جيدا بملعقة خشب بعد رقع الاتاء بعيدا عن الضار ۰ 


ویقلب لدة دقيقة ثم يرفع 


٤‏ - عندما تهدا العجينة قليلا يضاف البيض واحدة واحدة مع التظیب الستمر يعد إضافة كل بيضة . وذلك 
لأن العجينة الساخنة لا تمتص الكمية اللازمة من البيض ۰ واذا حدث ذلك فان سمك العجينة یتغیر بعد 
أن تبرد ٠‏ كما يجب غدم التقيد بعدد البيض . اذ يجب الكف عن اضسافة البيض بعد ان تسپ ای 
ملساء ناعمة وعند رفس الملعقة الى اعلا يرتفع معها جزء من العجينة ويظهر على شكل النقار + 
( يمكن استخدام الضرب الكهربائى أثناء اضافة الهيض للحصول على احسن النتائج واسرعها ) : 

الأساس فى عمل عدة أصناف حلوة وحاذقة ٠‏ 


هذه | 


لشروط التی يجب مراعاتها لنجاح عجينة الشو : 
١‏ التاكد من غليان الماء قبل اضافة الد 
۲ - اذا لم ينصهر الزبد عند الغليان رفع الوعاء من على النار ويترك حتى يتم انصهار الزبد ثم يرقع 

على إلثار ثانية حتى الغليان وذلك حتى لا يتبخر الماء بالغليان Gal‏ طويلة على النار فتتغیر القادير - 
- يضاف الدقيق دفعة واحدة بعد رفع الوعاء بعيدا عن الثار ۰ 


- يضاف البيض واحدة واحدة وبعد أن تبرد || 
اللازمة من البيض فيتغير سمك العجينة بعد ان تبرد ٠‏ 


؛ وذلك لان العجينة الساخنة لا تعتص الكمية 


٥‏ - يراعى اضافة البيض واحدة وا 5 وبدون التقيد بعدد معين منه حتى تصیر العجينة ملساء لامعة وعند 

رقع الملعقة الى اعلى يكون جزء العجينة العالق باللعقة على شكل مثقار ۰ 

- تخیر ی فرن حار من ۱۰ : ۱۵ 
آثرا عند الضغط عليه بالأصبع 


ٹم يهدا الفرن ويترك الشو داخل الفرن حتى يتجمد سطحه ولا يترك 


ي > ب عدم فتم الفرن عليها ان الب وعدم قفل ,الباب بشدة حتی لا يدخل الهواء: البسارد فيعمل عل 
ARE‏ 


AY 


سروف ترول با لشیکولات2 
Profiteroles au Chocolat‏ 


مقدار من عجينة الشو 
عقدار من الكريم شانتلی 
صوص شيكولاتة 
الطريقة 
- توضع عجينة الشو فى كيس وقمع سادة (بلبلة) * 
هن صاح بالزيد دهنا جيدا ثم يتم عمل وحدات 
009077 


متباعدة عن بعضها عند وضعپا فى الصاج حتى 
لا تلتصق ببعضها عند النضج > 


(A ee 
- ثم تیدا الحرارة حتى يتم النضج‎ 

- يقرج من الفسرن ويترك ليبرد ثم يتم مشود 

شانتلىيملعقة صغيرة او بالكيس والقمع * 

ا وف فى اکراب معدن او کاسات زجاج حب 

تصدد الطلوب او فى طبق غويط من البنور ثم 

یعطی بصوص الشيكولاتة ويجمل الوجه بالكريم 


el 

۱ - توضع عجينة الشو فى كيس وبلبلة سادة قطرما 
نصق بوصة ۰ 

Y‏ - يدهن صاح بالزبد دهنا جيدا ثم یتم عمل‌الوحدات 
على هيئة اصابع طولها ۸ سم وبعرض ۲ سم 
وقد تستعمل طرف سكين مبلل بالماء لسا 
الأطراف ٠‏ ويراعى ان تكون الوحدات 
عن بعضها حتى لا تلتصق ببعضها عند النضج 

18 تزج فى فرن حار نوعا لدة‎ Y 

الحرارة حتى يتم 

يخرج من الفرن ويترك ليبرد ثم تشق من الجائب 

* - يتم حشو الوحدات بالکریم باتسيير بملعقة 
صغيرة او بالكيس والبلبلة ٠‏ 

١‏ - یجمل الوجه بالفندان او بالضيكولاتة ثم ترص 
الوحدات فى سرقيس مضروش يورق دانتيل 


وت 


Choux ala Creme ¿SM توربتة الشوبإلكرعية‎ 


القادیر : 
مقدارين من عجينة الشو مشکلین وحدات بحجم المشمشة كما فى البروفترول بالشيكولاتة ( ص ٠١‏ ) 
کوب کریم 
علبة کمبوت مشمئر 
کوب کراملة سائلة 

الطريقة : 


اب ترص وحدات المشعش فى وسط فیس 

Y‏ ترص وحسدات الشو الناضجة والمحشوة بالكريم باتسبير او الکریم شانتلى حول الشمش کل وحدتین 
فوق بعضهما ويتم تثبیت جمیع الوحدات بصب الكرملة السائلة علیهم ۰ 

Y‏ تترك حتی تبرد ثم تجصل بوردات من الکریم شانتلی كما هو موضح فی الصور: 


بیضاوی او مستطیل ٠‏ 


وقد یلمع الشمش 


Choux au Chantilly شوأوشانحلی‎ 


القادیر : 
مقدار من عجينة الشو ne"‏ 
مقدار من الکریم شانتلی حلوی الشيكولاتة 

الطریقة : 


- توضع عجينة الشو فى كيس وبلبلة سادة ٠‏ 

Y‏ - يدهن صاح بالزید دهنا جیدا ثم تعمل مستدیرات من العجينة بواسطة الکیس والبلبلة او ملعقة كبيرة 
بحیث تکون الوحدات عن بعضها لنع التصاقها عند نضج العجينة ٠‏ 
زج فى فرن حار نوعا لدة ۱۶ دقيقة ثم تهدا الحرارة ويترك لدة ٠١‏ دقيقة حتی یتم النضج ٠‏ 

اجه من الفرن ويترك ليبرد + 

٥‏ - يشق من الجانب ویتم حشوه بالکریم شانتلی ویفطی الوجه بحلوى الشيكولاتة ويقدم فى سرفیس 


مغطى بمفرش دانتیل + 
ضوکاروشینر. Choux Carolines‏ 
هو عبارة عن وحدات صغيرة من عجينة الشو تشکل على شکل اصابع او دوائر صغيرة بواسطة 


الكيس والبلبلة ( مقاس + سم ) ويتبع.فى خبزها تفس الطريقة السابقة ٠‏ 
تشق بعد أن تبرد وتحشى باحدى الحشوات الحاذقة كالجبنة المدعوكة بالزبد والمضاف اليها البقدونس 
وغيرها وتقدم أو يضاف للعجينة ملعقة جبن رومی مبشور وملعقة مستردة وتشكل كوو دون حشوها ٠‏ 


القادیر 

۸ ملاعق كبيرة زیت ۱ ملعقة صغيرة فانیلیا 

۷٩‏ کوب دقيق ۱ کوب ماء 

٦‏ بیضات زیت غزیر للتحمیر 

کوب من الشراب ( ١+‏ کوب سكر . ؟ کوب ماء . ملعقة صغيرة عصير ليمون ‏ ماء ورد او فانیلیا ) 
الطريقة : 


١‏ - يعمل الشراب باذابة السکر فی الساء ويرفع على النار حتى يذوب السکر ثم يضاف عصير اللیمون 
ویترك gle‏ التار حتی یمقد ,ثم تضاف القانيليا ويترك الخواب حتی aa‏ 

٠ یوضع الساء والزیت فى اناء ویرفع على النار حتی يغلى‎ - ٢ 

T‏ يصب الدقيق دفعة واحدة ٠‏ ويقلب جیدا بشدة الى ان يصير كالكرة 

A 


- يعاد على النان الهادثة دايقة واحدة مع ا 
- يضاف اليه البيض واحدة بعد الأخرى الى أن ينتهى البيش وحضاف الفاتيليا ٠‏ 

٦‏ - تقلب العجينة بقوة وتدعك الى ان تتماسك ( وتظهر علامة المنقار ) ای انه عند رفع جزء من العجين 
لأعلى بالملعقة تظهر العجينة على شكل منقار “ 

۷ - توضع العجينة فى كيس به بلبلة منقوشة قطرها إ سم ( بلبلة خصيصا لبلح الشام ) ٠‏ 

۸ - تدهن اليد اليسرى بالزيت ويضغط على الكيس باليد اليمنى لتضرج العجين على اليد اليسرى » ويقص 
بمقص مدهون بالزيت عندما یصل طولها الى حوالى ۷ سم - 

۹ - تلقى chill‏ زیت غزير مقدوح وتترك الى أن تحمر وتكرر العملية الى ان ينتهى القدار + 

۰- ترفع بمقصوصة وتوضع على ورقة شفافة لامتصاص الزيت أو توضع على مصفاة ٠‏ 

۱- يغمر بلع الشام فی الشراب البارد ویرفع ويرص فى طبق ويقدم بارد + 


توربتة سات اؤخوربيه  Saint Honoré‏ 
القادیر : 
40+ مقدارين من عجينة الشو 
١‏ کوب کرملة 


الطريقة : 

١‏ - يعمل من المقدار الأول وحدات بحجم المشمشة كوحدات البروفترول وتشق وتحشى بالكريم شانتلی بعد 
ai‏ 

Y‏ - يعمل بواسطة الكيس والبلبلة السادة ذات القطر الكبير دائرتين كبيرتين ( يمثلا قاعدة التورتة ) ویخبزا 
بطريقة خبز عجينة الشو + 

٣‏ - توضع الداثرتین فى سرفیس التقدیم الستدیر ثم يرص فوقهما وحدات الشو ویثبت الجمیسع ب 
الكرملة قوقهم ویجمل الوسط بالكريم شانتلی کما هو موضح بالصورة ٠‏ 


توربعة سانت آونوریید Saint Honoré‏ 


Aller asker 
م . 1۳ : کا‎ 


INIA "‏ 
AAN)‏ کن 
الفطائر عبارة عن خليط من الزبد او السمن والدقيق بعد عجنهما بالماء « وتختلف انواع الفطاثر - 


بعضها تبعا لكمية المادة الدهنية ولطريقة العمل . وهی الأساس لعمل عدة اصناف من الحلوى والأصنا 
الحاذقة اللذيذة والجاتوهات ٠‏ 


: انواع القطائر‎ ١ 


در فی ا 
ai‏ ال (Y)‏ 
الفطیر الدسم (۲) ٠‏ 
الفطیر الدسم (5) + 
وسوف نذکر فيما يلى القادیر الأساسية لعمل هذه الفطائر ۰ اما الاصناف فسوف نذکر مقادیرها a‏ 
الكمية الراد تصنیمها وحسب طريقة التجمیل والحشو ٠‏ 


: الشروط التی بتوقف علیها نجاح عمل الفطائر‎ - Y 


1 - ان تكون الزبد لیس بها ماء كثير او ملع 

أن یکون الدقیق منخولا ومن نوع 

ان تكون جميع الأدوات نظيفة پاردة ٠‏ 

د - أن يفرد الزبد والدقيق بخفة لادخال الهواء ٠‏ 

ھ - اضافة الماء تدريجيا وبسرعة لمنع تکون كتل الدقيق ٠‏ 

لأنها ابرد من حرارة اليد + 

ز - اتباع الطرق الصحيحة فى الفرد ٠‏ 

< - تخبز فى فرن حسرارته عرتفعة لتساعد علی‌تمدد الهسواء او ثانى اکسید الكربون الذى يعمل عل 
خفة الفطير + 

ط - يفضل خبز الفطائر على حدة لأنها تمتص بخار الأطعمة الأخرى فتتاثر بها رائحة الفطير ۰ 

ى - لا يجب فتح باب الفرن قبل مرور الدة القررة للخبز ٠‏ 

ك - یفطی سطح القطیر بورقة مدهونة بالسمن ( اذا احمر الوج قبل تمام النضع ) ٠‏ 

ل ۔۔ يجب ترك الفطیر فى مکان بعیسد عن تيان الھواء ٠‏ 


Short Crust Pastry الفطيرالسيط‎ 


۱ - الطريقة الاولی : 
القادیر : 


Ln 
كيلو زبد‎ + 


٣‏ - یمن الخليط بسکین ( البالیت ) او باللعقة باضافة الماء تدریجیا وبسرعة حتی تتكون عجينة 
باه ترما 

٤‏ - توضع العجينة على لوح مرشوش بالدقیق وت 

٠ يمكن اضافة ملعقة سکر اذا اريد عمل صنف حلو‎ - ٠ 


بخفة ثم تستکمل بسمك y‏ سم تقریبا 


تفرد العجينة بالضغط عليها بالنشابة ( المردرانة ) فى خطوط طولية قصيرة للامام ثم ترفع بسرعة 
وبخفتة وتکرر العملية مرارا الى ان تفرد حسب الطلوب + 
۷ - يرش قليل من الدقيق اثناء الفرد حتی لا تلتصق العجينة باللوح الخاص بالفرد * 


: الطريقة الثانية‎ Y 
: القادیر‎ 
کوب دقيق + ذرة ملح‎ ۲ 


۾ فنجان سمن او زبد 


+ فنجان لبن 


ينخل الدقيق مع الخميرة وتضاف ذرة الملح + 
السمن أو الزبد الى الدقيق ويقلب بواسطة سكين دون استعمال اليد حتى تختفی السمن 


اما 
اف اللبن والبیض المضاف اليه الفانیلیا وتعجن بملعقة خشب أو السكين ( الباليت ) * 


€ تفرد وتشكل حسب الرغبة * 
يمكن عمل اصناف عديدة حلوة وحاذقة من هذا النوع من الفطیر وذلك باستخدام العصاج او 
الصلصة البيضاء او البیض والبسطرمة ؛ او العجوة آو الربی او الكستردة او الكريم شانتلی 


Puff Pastry  )١١ الفطبرائد سم‎ 
: | 


طریقة توزیع الزبد بالسکین 


المقادير : E‏ 
۱ كيلو دقيق+ ذرة ملع + ملعقة بيكنج بودر عصير ليمون 
Y‏ كيلو زبد ماء بارد للعجن 


الزبد اربعة اقسام ٠‏ 

oe — Y‏ آلزید ویفرك مع الدقیق التخول‌مع الام والبیکن بودر باطراف الام حتی تختفی ,لزید 
LS‏ 

٠ تعجن بالاء البارد الضاف اليه اللیمون‎ - Y 

٤‏ تفرد العجينة على رخامة مرشوشة بالدقيق بلساحة مستطيل طوله یعادل ثلاثة امثال عرضه وسمکه 
a bles‏ 

ee‏ ا یری پوضعها بطرف السکین على بین قطع ی چ او 
متساوية منظمة مع ترك حوالی بوصة من الأطراف حتی لا تخرج الزبد من العجين عند الفرد فيما بعد ٠‏ 


. ا‎ ee eta) نوی‎ ٦ 

ار العجينة لنصف دائرة بحيث یکون الطرف المطوى على اليمين ٠‏ 

على العجينة بالنشابة على ابعاد مختلفة لتوزيع الهواء داخل العجينة منعا من خروج فقاقيع 
ا 8 


تگزر العملية لتوزيع باقى الزبد ٠‏ 
٠١‏ تفرد العجينة وقطوى بدون زبد وتترك فى مكان بارد حوالى ساعة قبل التشكيل حتى لا تخرج الزبد من 
العجين » ثم تفرد بعد ذلك وت 


Puff Pastry 2 ($) الفطيرائد سم‎ 


١‏ ينخل الدقيق واللح والبيكنج بودر ؛ ويقطع مقدار الزبد كله قطعا صغيرة ويخلط بالدقيق ثم یمجن با 
البسارد واللیمون حتى تتكون عجينة يابسة وتفرد وتطوى كما فى الفطيرة رقم (۱) ولسکن دون وضع 
الزيد ٠‏ 
۲ - تکرر العملية حوالى ٦‏ مرات وتترك فى مكان بارد ثم تفرد وتستعمل * 

مع ملاحظة رش قليل من الدقيق فوق العجينة عند فردها كل مرة ٠‏ 


(Y) pela) 
عجيدة الغولیتاح آوالیل ین‎ 
Feuillatage or Millefeuilles 
: المقادير‎ 
كيلو دقیق + ذرة ملع + ملعقة صغيرة عصير لیمون‎ ۱ 
۽ كيلو زبد ۱ بيضة‎ 
: الطريقة‎ 
ينخل الدقیق مع الملح وتعمل حفرة فى وسط الدقيق ثم يضاف الماء والبيضه تدريجيا حى نتکون عجينة‎ ١ 
+ متماسكة يابسة‎ 


۲ - توضسع على لوح من الخشب او الرخام وتعجن بخفة حتى تتماسك اجزاؤها - 
Y‏ تفرد العجينة لستطیل نصفه يكفى لوضع الزبد مفرودا عليه ٠‏ 
جيدا للتخلص من الماء الزائد الموجود بها وترش بالدقيق ثم تبط لاقل من نضف العجينة 


© - توضع الزبد على نصف العجيثة ويطوى عليها النصف الآخر ويضغط على الأطراف بخفة + 

٦‏ - تدار العجينة لتصف دائرة بحيشيكون الطرف العلوی على اليمين ثم يضغط على العجينة بالتشابة على أبعاد 
لتوزیع الهواء داخل العجينة منعا من تكون فقاقيع الهواء التى تعمل على تمزيق بعض أجزاء العجينة اثناء 
الفرد وتخرج الزيد ٠‏ 

٠ سم‎ y تفرد العجينة لستطیل طوله يعادل عرضه ثلاث هرات وسمكه‎ Y 

۸ موی E‏ قلاث طيات ويضغط SEN yal DET See‏ 
قد یضاف ملعقة ع بودن للدقیسق لتعطیناتتیجةاحسن - 


۱3 


SZ 7‏ 
العجينة وتترك لتستریح بين كل طية نبل فردھا للتشکیا 
وأخرى لمدة ربع ساعة 8 


1-۷ 


A‏ تکرر ععلیة الفرد والطی ٦‏ مرات کل مزتین على خدة مع ترکها فتر: 
وضع الفطيو فى مکان بارد او على الثلج مدة عشر دقائق بين کل فترتین 
٠١‏ بعد ذلك تستعمل حب الطلب ۰ 


ملحوظة : 
كثرة عدد مرات الفرد والطى يساعد على نوزيع الزبد فى العجين وزيادة عدد طبقات الفطير وخفته ويمكن 
عمل عدة اصناف من هذه العجينة + 
الشروط التی يجب مراعاتها لنجاح عجينة افو 
١‏ بيجب عدم ترکها لتهدا أكثر من ۲۰ دق 
۲ - یقطع قدر Y‏ سم من الحواف قبل تشكيلها حتی ترتفع بانتظام ۰ 
Y‏ - یستحسن عدم وضعها على الشلج مباشرة حتی لا یتجمد الزبد فیصعب توزیعه على الدقیق ٠‏ 
٤‏ - يجب عدم ترکبا اکثر من عشر دقائق بعد تقطیعها وقبل خبزها > 
3 أن يكون سمك العجینة والح دا حنی ترتفع بانتظام ٠‏ 
یجب أن يكون کل من قوام الزبد والعجينة واحتا لان الزبد اذا كان متجمدا او La‏ خرج من العجينة ٠‏ 
بسطها (فردها ) بخفة + 
يراعى غدم سيلان البيض على جوائب الفطير حتى لا تلتصق الوريقات ببعضهما فلا ترتفع + 
تدار دائما قی اتجاه واحد وليكن جهة الیمین + 
طریقة تبطین واعداد قوالب التارت الفلان : 7 
تغطى قوالب التارت باحدى العجائن مثل عجينة الفطير آو الیسل فى ( عجينة الفويليتاج ) او 
السابليه لاعداد اصناف حلوة او حاذقة . والقوالب مفرغة ويبلغ ارتفاع حوافیها حوالى بوصة . تکنی 
باحدی العجائن . ثم تحشی بای حشو مثل الکریم باتسییر او الربی والفواكه والکریم شانتلی > 
طريقة اعداد القوالب ( التارت) : 
۱ - تفرد العجينة الى داثرة سمکها یتراوح ما بین ۲ : ۳ مللیمتر تقریبا واثناء الفرد یرش سطحها بالدقیق 
رشا خفيفا وتوضع فى القوالب بعد دهتها بالزید ٠‏ 
غط على العجينة بالابهام للصق الجو انب ۰ 
۳ - تقطع الأجزاء الزائدة بالسکین أو بامرار الردانة على القالب مع الضغط ۰ 
۳ على قاع العجینة التی لاتحشى اثناء الخبز بالشو AS‏ مع احداث ثقوب وذلك حتى لا ترتفع العجينة 
اٹناء الضبز ٠‏ 
* — تعد قوالب الفطیر والمراكب الستععلة فى عسل الجاتوهات بنفس الطريقة ۰ 
( الراکپ عبارة عن قوالب فطيرات على شكل الرکب ) > 


بة حتى لا تخرج الزبد مع مراعاة 


>< چاه 


۲ 


a ترطبت کالب الذلرت ( التارت)‎ ae 


توضع ورقة زبد مدمونة دھنا:خقیفا بالسمن ثم يوه ع فوقها قليل مس الارز او الحبوب حتى لا ترتضع 
ثم تدخل الفرن وتترك فترة ثم يرفع الررق وتکمل عملية النضع التی تعرف بانفص ال 
الب ویستعمل هذا النوع فى اصناف مختلنة من الطو والحاذق ٠‏ 


العجينة اثناء الخبز 
العجينة عن القا 


الفطيرالبسبط المحشو بالعجوة(۱) 


\ یذ بودر والملح الى الدقيق ٠‏ 
٢‏ - ینخل الدقيق ثم يوضع عليه السمن ويقلب بالسکین العریض حتى يختفى السمن تماما ٠‏ 
۳ - یرب البيض قليلا ويضاف اليه الفانیلیا ٠‏ 
يصب البی والسمن ‏ ثم يضاف اليه اللبن تدريجيا مع التقليب الستمر بسکین عريض حتی 
یمتزج الخلیط وتتکون عجينة صالحة للفرد ٠‏ 
* - تفرد الغجینة على شكل مستطيلات بحيث يكون سمكها + سم وبعرض ٥‏ سم ثم يوضع الحشو فوق کل 
مستطیل ویلف حتی يصبح کالعصا بعرض ۲ سم تقریبا ۰ 
a ISA a e ENS‏ 
۷ - ترص الوحدات فى صينية مدهونة بالسمن وتوضع فى الفرن حتى يحمر الوجه وتقدم ٠‏ 


الفطيرالبسيّط با لعجوة() ) 


المقادين : 
+ كيلو دقیق + ذرة ملح ۱ ملعقة صفيرة بيكنج بودر 
+ كوب ماء للعجن + كيلو زبد أو سمن 
all‏ [عجوة مهروسة - ملعقة كبيرة سمن - ملعقة كبيرة سمشم ) © 
الطريقة : 


۱- یتقل الدقیق gill go‏ والبیکنج بودر ‏ 
Y‏ - يضاف الزبد او السمن للدقيق ویفرك باطراف الاصابع حتی تختفی السمن تماما وتصبح کفتات الخبز ٠‏ 
۳ - يعجن الخليط بالماء تدریجیا حتى تتکون عجينة يابسة تصلح للفرد ٠‏ 

ays‏ اعت بالتشابة الی سملة ‏ رتا دزائ: او مستايلا 

© - يوضع مقدا من العجوة المهروسة المدعوكة بالسمن فى وسط كل دائرة او مستطیل * 

٠ تندى الأطراف بالماء وتطوى الدائرة أو المستطيل الى نصفين وتضغط على الحواف حتى تلتصق تماما‎ - ٦ 
٠ يدهن الوجة بالبيض ويرش بقليل من السمسم‎ V 

مدمونة سمن وتخبز فى فرن متوسط الحرارة حتى تنضج ويحمر الوجه ` 


ان ترص الوعدات فی 
يمكن تغيير الحشو ليكون جبنة بيضاء مدهوكة بقطعة من الزبد وقليل من النعناع الجاف أو تحشی 


وتضاف ذرة المح وتوضع ملعقة السمن وتقلب جيدا مع الدقيق حتى تختفى تماما 
۲ - ترب البيضة قليلا وتضاف الى الخليط السابق وتعجن باضافة قليل من ال اء تدريجيا حتى تتكون عجينة 


٠ تقطع الى اجزاء متساوية وتترك ایضا لمدة ساعة لدخول الهواء‎ — Y 
۰ یفر كل جزء الى مستطيل طوله حوالى ۲۰ ۲۰ سم ولنجاحها يفرد العجين حتى يكون رقيقا‎ - ٤ 
٠ ) يوضع الحشو على مسافات بحيث يسمح بعمل ست وحدات من كل مستطيل ( ست مريعات‎ - © 
* يطبق الربع فوق الحشو ويضغط على الاطراف فيتكون لدينا ست فطيرات على شكل مثلثات‎ - 7 
> يتم تحمير الفطير فى الزيت أو السمن الغزير ويقدم على فرشة من البقدونس‎ Y 


die dat‏ والبندق 


الدقیق مع البيكتع ga‏ وذرة الام ,ثم تقطع الزيد قن الدقیق بالسکین حى dst‏ 
يضاف البیض الى اللبن ویرب قلیلا ويضاقوا الى الدقیق ویمجنوا بملعقة خشب ٠‏ 


تفرد العجينة على لوح مرشوش دقيق على شكل دوائر (تنتج ثلاث دوائر) ` 
يدهن الوجه بالزبد السايح ويرش بالجین الرومى البشور والبندق ٠‏ 
تقطع العجينة الى اربع قطع بالسكين ( متساوية ) (يتكون ۱۲ قطعة) ٠‏ 

٦‏ - تلف كل قطعة من القاعدة الى الراس ويدهن الوجه بالبيض وقد يرش بالجبن 
Y‏ ترص الوحدات فى ضاج ویزچ فى فرن حار حتى تنضج ` 


Tarts lle 
` يمكن عمل عدة انواع من الفطيرات من عجينة الفطير البسيط سواء كانت حاذقة او حلوة‎ 
الفشيرات بالفاكهة‎ 


إ كوب كريم باتسیر 
او لل كوب مربی قها 


+ کوب کریم شانتلی 
۳ ملعقة كبيرة مربی سائلة مذابة فى قليل من الماء للتلميع ٠‏ 


ثم تقطع دوائر فى حجم القوالب التی ستخبز فيها ٠‏ 

۲ - ندهن قوالب الفطیرات بالسمن ثم تفطی بالعجین 

٠ یخرم قاع الفطیرات بالشوكة حتی لا يرتفع سطحها ثم تزج فى الفرن حتی تنضح‎ Y 

٤‏ - ترفع من القوالب وتجمل بوضع ملعقة من الربی فی كل فطيرة أو ملعقة من السکریم باتسيير ثم ترص 
الفواكه بشکل زخرفی وتلمع بالربی السائلة * 

- تترك حنی تبرد وتجمل بالكريم شانتلی : o‏ 

يمكن الاحتفاظ بالفطيرات دون حشو dal‏ طويلة وذلك بوضعها فى كيس نایلون او ءلبة روضعها فى 


الفطیرات بالجين والبسطرمة 


. مقدار من عجينة القطیر البسيط : 
الحشو : ( شرائح رقيقة من البسطرمة - شرائح من الجسین الرومی - کوب لبن - ۲ بيضة - ملعقة 
کورن فلور - ملح - فلفل ) + 


د العجينة وتقطع وتغطى بها قوالب الفطیرات الدهونة كما سبق ٠‏ 

۲ - توضع شرائح من البسطرمة والجین الرومی فوق کل فطيرة ٠‏ 

۳ - یخفق البیض قليلا ویضاف اليه الكورن قلور واللبن ویقلب الخلیط جيدا ويتبل باللح والفلفل 

٠ يصب الخلیظ على القطیرات بحيث يملا ثلاثة ارباع القالب فقط لانه سیرتفع اثناء النضع‎ - ٤ 

٥‏ - تزج القوالب فى فرن حار اولا ٹم تهدا الحرا 

ملموظة 
يمكن استبدال هذا الحشو بوضع مقدار من الخضروات السلوقة المقطعة مكعبات مع تغطيتها بالباشاميل 

علي الۆجه شخ وجه فى aM‏ 


يترك حتی ينضج Bal‏ ۲۰ دا 


فطیرات شكلمة بجوزا لهند آواللوزأوالتضاح 


القادیر : 
مقدار من عجینة الفطير البسيط + 
مقدار من شكلمة جوز الھند ) علبة لبن نسلة ‏ لبنمكثف محلى » ۔ + كيلو جوز هند مبشور ) ٠‏ 


الطريقة : 
١‏ - تفرد العجينة وتقطع وتغطی بها قوالب الفطيرات الدهونة كما سبق ۰ 
۲ - يضاف اللبن على جوز الهند ويقلبا جيدا ۰ ٭ 


۳ - یوضع مقدار ملعقة كبيرة فى وسط کل فطيرة بحيث يغطيها تماما ٠‏ 
- تزج فى فرن حار اولا ٹم تھدا الحرارة حتى تنضج ٠‏ 


- يضاف اللوز وملعقة الدقيق والفائيليا ويقلب الخليط جيدا حتى يتجانس + 
- يوضع قليل من المربى فى وسط كل فطيرة وكذا ملعقة من الحشو السابق + 

ج - تزج فى فرن متوسط الحرارة لدة تصف ساعة حتى ينضج ثم يقدم على مفرش دانتیل + 
1 - يمكن تغيير الحشو بعمل حشوة من التفاح الأخضر NS‏ 

» الحشو : ( کوب بيوريه التفاح  تقاح مسلوق فى قليل من الماء ومحلى بالسكر ثم تصفيته بيوربة‎ - ١ 
+ ) ملعقة ماء‎ Y  ىبرم ملعقة‎ Y  ةنوميل تفاحة مقطعة شرائح رفيعة  عصیر‎ Y 
تبطن قوالب الفطيرات بالعجينة ويخرم قاعها ثم تخبز لدة خمس دقائق‎ 
يصب بيوريه التفاح فى وسط کل قالب ثم ترص شرائح التفاح بعد غمرها بعصير الليمون على شكل‎ 


د - تخبزةىقرن متوسط الحرارة مدة ۲۵ :۲۰ دقيقة ثم تصب عليه السربی المذابة فى الماء لتلميع 


القادیر : 1 
مقدار من عجينة القطير البسيط 
١‏ ملعقة فانيليا 
۱ کوب كستردة آو کریم شانتلی 
١‏ سعلبة فواكه محفوظة او فاكهة طازجة مقطعة 
بياض بيضة مخفوق جيدا (مارانج ) وقد 


الطريقة : 

١‏ - تفرد العجينة بسمك y‏ سم ويبطن بها قالب فلان 
وتزج فى الفرن حتی تنضج ٠‏ 

Y‏ - يذاب الجيلى فى اثنين كوب ماء على نار هادئة 
ثم یترك حتى يبرد ويبدا فى التماسك ؛ ويخفق 
بالضرب حتی يصبع کالرغاوی + 

Y‏ - تضاف اليه الكريمة او الکستردة US‏ تضاف 

الفاكهة وبیاض البیضة والفانیلیا ويقلبوا جيدا وبخفة 
ثم یصبوا فوق قالب الفلان > 

+ یجمل الوجه بوردات من الکریم شانتلی ویتلج‎ - ٤ 


القادیر : 
مقدار من عجينة الفطيرة البسيطة 


٠ تفرد ثلثی العجينة فى قالب فلان بسمك م سم‎ - ١ 

Y‏ - يقطع ثلث العجينة الى مستطيلاترفيعة وطويلة. 

ثم تبرم ويقسم بها قالب الفلان كما هو واضح 

بالصورة مع الضغط على الأطراف لتثبیت 
الشرائع ٠‏ 

۳ - يزج القالب فى فرن متوسسط الحسرارة حتى 

٤‏ - تصب انواع المربات المختلفة فى الخانات كما هو 
واضح بالصورة وقد تجمل بوحدات من الفاكهة 
نفسھا كما قد تجمل بالكريم شانتلی 

٥‏ - يمكن عمل شبكة من الشر ائح هوق قالب الفلان 
مع استخدام نوع واحد من الربی والفاكهة 


وتسمی باسم توع الر 
مج 


مصدار من عجية 
او الیل فى 
۰ وحدات سجق ناضج 

أو + كيلو جمبری مسلوق ناضح ومقطع 


۱ بيضة لدهان الوجه 

بينة على شکل مستطدلا 
يساوى طول وحدة السجق وبعرض ی 
امثال قطر السجق ) + 


۲ - یوضع السجق أو الجمبری بوسط کل وحدة ثم تلف 
حوله تماما (فى النهاية يكون على شكل 
اسطوانة ) ۰ 

- يعمل شسقوق على سطع الاسطوانة لتعمل على 
خفة الفطير وسرعة نضجه ۰ 

٤‏ - يدهن الوجه بالبيض وترص الوحدات فى صينية 
مدهونة سمن وتزح فى فرن حار Bal‏ عشرين دقيقة 
حتى يحمر الوجه وينضج ويقدم ساخنا ٠‏ 


۱۱5 


١‏ - تفرد العجينة الى ae‏ ختؤالى y‏ سم وفع 

مستدیرات بعجم طبق الشای 

Y‏ - يقطع البطاطس الى مکعبات . ويبشر البصل 
ويضاف الى pal‏ ویخلط الجمیع جیدا مع اضافة 
التوابل و السطردة وكوب البهریز ٠‏ 

Y‏ تبلل اطراف وحدات الفطير بالماء ثم يوضع فى 
وسط الوحدة قيعة ملعقة من القليط أ Ca‏ 
وتقفل جيدا بالأصابع من اعلا ٠‏ 

٤‏ - يدهن الوجه بالبيض ثم ترص فى صينية مدهونة 
اسمن وتزج فی فرن حار لمدة ۲٢‏ دقيقة ثم تخفض 
الحرارة لمدة ۲۵ دقيقة اخری حتى نتاکد من ان 
pall‏ والعشو قد تضبا - 

- یمکن استبدال هذه الحشوة بحشوة العصاج مع 
سلق البطاطس بدلا من وضعه نییء 


القادیر : 
١‏ کیلو دقیق + ذرۃ ملع 


حتی نتکون a Bane‏ 
بح لدة ربع ساعة . ثم تطوی وتفرد ست مرات مع تركها فترة من الزمن کل مرتین ٠‏ 


العچينة لتستر: 
رد بعد ذلك وتقطع حلقات وتلف على شکل مثلث قاعدته حوالی ۱۰ سم وطول ضلعه ME‏ سم ثم يلف 
الثلث على شکل هلال ٠‏ 

٠ تترك لتخمر لمدة نصف ساعة فى مكان دافىء ثم يدهن الوجه بالبيض وتخبز وتقدم ساخنة‎ - ٦ 
Salta جن‎ 
مقدار من العجيتة السابقة او عجينة الیل فی بیض لدهان الوجه‎ 
٠ ) الحشو : ( + كيلو چبنة بیضاء - ۲ ملعقة كبيرة زبد - ملعقة فلفل احمر - ملعقة بقدونس‎ 
: الطريقة‎ 
سم وتقطع دوائر بقطاعة مستديرة ثم یخلط الحشو السابق جيدا ویوضع فی‌وسط‎ y تفرد العجينة بسمك‎ - ١ 
۰ * كل وحدة‎ 
٭ (يسكن رش الوجه‎ 


الوجه بانببض ثم تزج فی الفرن حتى يحمر الوجه 


مقدار من عجینه الیل نی و O) E‏ صا لدان لوج 
الحشو : (جبنة بيضاء مهروسة مع بقدونس مفرى او جبنة رومی مبشورة او کریم شسانتلی أو كريم 
باتسییراو اللوز الفری او ای حشوات اخری حسب الرغبة ) + 


y‏ سم وتشکل على شکل القرطاس کالاتی 

تقطع شرائم تیه عرضيا ٢(‏ سم وطولها ٠١‏ سم - تغطی القوالپ الخاصة ( قراطیس معدنية 

ائح الفطير وذلك بلفها على القرطاس على أن تغطى اللفة ثلث سابقتها - توضع القراطیس 
فى الصينية ويدهن الوجه بصفار البيض وتزج فى فرن حار لدة ربع ساعة حتى ينضج الفطير نصف 
انضج ‏ تزال القراطيس العدنية باحتراس ثم يعاد الى الفرن حتى ينضج یحثی باحدی الحشوات 
السابقة مثل الكريمة ويقدم كنوع من الجاتوه او يحشى پالجسین ٠‏ وفى هذه الحالة يقدم كنوع من 
الساليزون ٠‏ 

- او تفرد العجينة.على شكل مستطيل يدهن وجهه بانبيض ویرش باللوز الحمص او الجبنالرومی البشور 
ثم يقطع شرائح وتبرم كل واحدة كما هو واضح فى الصورة وتقدم ٠‏ 

- او تفرد على شكل مستطیل یدهن وجهه بالبيض ويرش بالجبن الرومى البشور ثم يلف الى الداخل من 
جهتيه كما هو واضح فى الصورة ثم يقطع بواسطة قطاعات‌صفيرة او بالسكين الى دوائر أو مربعات 
تدهن بالبيض وتجمل باحدی الحشوات السابقة وتخبن ٠‏ 


Millefeuilles 


0-0 e تزج فى الفرن حتی تنضح.‎ - ٤ 
باتسيير ثم توضع الدا ة الثانية ثم تغطى بالربی وتوضع الداگرة‎ SUL تغطى اول دائرة‎ © 
٠ يضغط قوق الطوابق || حتی يتم تثبيت القطع فوق بعضها‎ - ٦ 

۷ يرش الوجه بالسکر البودر: EE ss‏ 


المقادير : 


نقس القادیر السابقة جاتوه الیل ق 
مقسدار من sr‏ 


يصب اللين تدریجیا على الخليط ge‏ تتکون عجية صالحة اللفرد ولقسم الى قسمين 
یم إعداد الحشو كالآق : 
برس ات مس زد از ۱ 


ويضاف اليا البيض وقليل من الفلفل الأصود . 


تدهن صينية مربعه أو 
يوضع الحشو بالتساوى فوق 
يدهن الوجه بالبيض ثم یڑج فی الفرل حتى ينضج تماما وخمر الوجه 
يقطع بالسكين الى اجزاء مربعة مساوية ويرك فى الصيية Se‏ يبرد تم يقدم على مفرش دانير 
اذا كانت الصينية کبیرہ أو عدد الافراد کبیر۔ 


يمكن مضاعفة القدار 


ےڈ a‏ بب بہار یو تدا 


پڑے > 


Envelope 


Christmas Star 


Gl‏ نجمية الكريسماس 


۱ . کوب زہداوسمن 
٥٤‏ ملعقة كبيرة ماه بارد للعجن 


باستخدام اليد حتى تصبح كالكرة ٠‏ 


- تفرد بعد رش قليل من الدقيق على سطع مستو (رخامة أو لوج لفرد ) وتضرد على شكل مستطيل 
طوله حوالى ۱۲ بوصة وعرضه ۷ بوصة بسمك + بوصة ٠‏ 


- يثنى المستطيل الى ثلاثة وذلك بوضع احد الأطراف على وسط المستطيل ثم يثنى الطرف الآخر عليها . 


۷ے یں مندہ العملية رن 
2 الى مستطيل بسمك + سم وتقطع العجينة الى مربصات طول ضلع كل مربع ٤‏ بوصة 


١‏ - وضع ملعقة مربى فى وسط الربع 
يقطع قطرى الربع الى ١+ Pre)‏ بوصة ۰ 


فوق الأطراف جیسدا حتى 


د يمكن تشكيل الربع على شكل ظرف كما فى الصورة ووضع الربی فى نصفه واستكمال باقى 
المراحل ٠‏ 


- يدهن الوجه بالبيض > 
يرص فى صينية أو صاج وتزج فى فرن حار مدة ۷ : ۱۰ دقائق حتى ينضج ویقدم ۰ 
— یمکن الاستغناء عن الربی ودهان الوحدات بالبيض ورشها پاللفل الأعمر والکمون واللح وتخبز + 


um 


المقادير : 
RT‏ ۱ بیضة لدمان الوجه 
ia) tal‏ من الصلضة البیضاه - مخ مشلوق وققطع ال A‏ صفیرة او جنبری آ لح 


¿las 


ریق 

۱ - تفرد عجينة الفوبليتاج بسمك ۲ سم ٠‏ 

۲ - تقطع مستدیرات قطرها Y‏ سم بو اسطة قطاعة مستديرة ثم توضع على صاج مبلل بالماء ۰ 

T‏ يدهن السطع پالبیض ثم يعلم مکان القطاء بقطاعة صقيرة جدا أو ترسم دائ بالسکین ga‏ مراعاة 
لا تصل طوف السكين اثناء الرسم الى قاع البوشيه * 

+ تزخرف جوانب البوشيه بالسكين لتاخذ شكل طبقات اإفطیر ٹم يدهن الوجه بالبيض‎ - ٤ 

هدة ۲۰ دقيقة وقى اثنا النضی ill gh‏ الرسنوم ( الفظاء ) شم یدخل البوشيه 


© ب تخبز فى فرن حا 
انیا حتى يتم | 

٦‏ د يتزع ما بداخلها من غجيئة قد تكون غير ناضلية 

۷ - يعد الحشو حسب الرغبة بخلط الصلصلة البيضاء باحد الاصناف الختارة ثم تملا بها وحدات البوشيه 


وتذج فى الفرن مدة خمس Gills‏ وتقدم ساخنة * 


شرة الجواتب ثم خبز الوحدات كما سيق 


۸ - او يمكن للسترعة تقطیم آلمجيتة بعد 


نَ التضق وتعشی باحند الحشؤات السابقة y‏ 


SCRA Bboy N 


القادیر : 
کمقادیر البوشیه تماما غير انه يختلف فی تشکیل 
الطريقة : 
د العجينة وتقطع الى دا 
السكين , 


تین اویتین سمك کل وا & حوالى ۲ سم بواسطة طبسق مقلوب 


۲ = وضع وسط احد الدائرتين طبق مقلوب قطره Ral‏ من قطر: الطبق السسابق وتغمس السکین فن 
الدقيق ثم تفصل gules a Cae‏ لا تکون السکین A BY‏ ا لقاع مبللة حتى تعمل على Gi‏ 
سليمة مفرغة ٠‏ 

؟ - توضع الدائرة المفرغة فوق الدائرة السليمة وتوضع فى صاح مبلل بالماء وتزخرف الجواني بالسكين 
حتى تلتصق الدائرتين وتاخذ شكل طبقات الفطير ويدهن الوجه بالبيض ۰ 

= تقبز فى فرن حار لدة نصف ساعة ثم تهدا الحرارة عند الاقتراب من التضع وقد يغطى الوجه بورقة 


مدهونة سمن اذا احمر الوجه دون التضع ۰ ۰ 


* - يعد الحشو حسب الرغبة وتحشى به القولقان ثم . يزج فى الفرن لدة خمس دقائق ویقدم ساخنا 


ينخل الدقيق مع املح والبيكنج بورد + 
؟ - يضاف الزيت للدقيق مع التقليب باطراف الاصابع حتى يختفى الزيت ويصبح الخليط كفتات الخبز ٠‏ 


تفرد العجينة على شكل مستطيلات بسعك y‏ سم وبعرض ٠‏ سم ثم يوضع الحشو فوق كل مستطيل 
ویلف حتى يصبح كالعصا بعرض ٥ر٢‏ سم تقریباً : 

٥‏ - تدهن المستطيلات بالزیت وتقطع الى اجزاء صغير: ل كل جزء ۳ سم وترص الوحسدات فى مسینیة 
مدهونة زیت وتزج فى الفرن حتى يحمر الوجه وتقسدم ` 


كعك ESE AZ‏ بودر 


٢‏ کوب من ۲ ملعقة صغيرة بيكنج بودر 


۱ كيلو دقيق 
الحشو Y):‏ 


الطریقة : 
۱ - يوضع السمن مع اللبن فی الخلاط الکهربائی حتى يسيل ( يمكن استعمال الضرب الکهربانی ( 
Y‏ يضاف البیکنج بودر للدقيق وینغلا معا ؛ ثم تضاف الیهم رائعة الكعك والسمسم ٭ 

نة مثل عجينة الکعك تماما + 


fone 
-t 


ه ‏ يرش الوجه بالسکر البودرة ويقدم + 


الفصلالتانق 
EMILIA‏ 


تكلمنا فی الباب الأول عن انواع الخمائر , ومنها خميرة البيرة ۰ وذكرنا ان نجاح ای صنف تستخدم 
فيه عجينة البيرة لا بد من توافر ثلاث نقط أساسية فى تحضیرها . وهی الدفیء والرطوبة باذابتهما فى سائل 
3 باذابة ملعقة سكر Aa‏ 

وتشترى خميرة البيرة من الضاہر « ویمکن الاحتفاظ بها طازجة فى الشلاجة ٠‏ وقد يحتفظ بها فى 
الفريزر لمدة ستة شهور . واذا كان من الصعب الحصول على خميرة طازجة فيمكن شراء خميرة جافة تباع فى 
بعض محلات البقاله معباہ قى علب يمكن الاحتفاظ بهافى مكان بارد جاف ۰ وهنا Y‏ بد من قراءة تعليمات 
استخدامها وتاریغ تحضيرفا حتى نضمن سلامتها ٠‏ 

وتستخدم خميرة البيرة فى عمل الخبز بانواعه ۱ 
وسوف نوضح فيما يلى بعض الأصناف باستخدام خميرة | 


آهم النقاط التى يجب مراعاتها لنجاح الأصناف التى تصنع بخميرة البيرة : 


۱ 


. وبعض انواع البسکوتات والعلوی 


لت | جيدا بالید حتی 


5 يتوزع نبات الخميرة 
۲ - اذا تم حفظها فی الثلاجة فيجب ترکها فترة بعد اخراجها من الثلاجة حتی تاغذ حرارة العجر: 
y‏ يجب تغطية العجينة بعد الانتهاء من عجنها بفوطه کتی تحتفظ بدرجة حرارتها ٠‏ 


٤‏ - ان الوقت الذی تحتاج فيه العجينة لتخمر یختلف من وقت لآخر حسب درجة حرارة الکان 
1 الکان آلداقی» تحتاج العجينة من 6۰ : ٩:‏ دقيقة لتخمر , ولذلك توضع العجينة فی ادفا مکان 
للاسراع فى خبزها ٠‏ 
ب -اوفى لان الذى درجة حرارته ۴۱ درجة تقریبا تعتاج العجينة من سناعة الى ساعة ونصف 
التخمر ٠‏ 
+ اف الکان الب ارد تاع من A‏ ناعة لتخمر 7 
° - يجبا هو Gaal in o‏ ا0 0 
- لا تخبز العجينة التی تضاف اليا Y la‏ بعد ان تخ cie laz y lao‏ حجمها - 
۷ - يتم تلمیع |لأصناف برش الدقیق على سطحها ای با لاء والح ( كما فى العیش ) او بدهن الوجه باللین 
او الكريمة وذلك قبل الخی - 
اما اذا كان الطلوب جعل لون الصتف ذهبیا فيدهن الوجه بالبيض الغفف بالماء او اللبن او بالمحلول 
السكرى اذا كانت الاصتاف خلوة (NS)‏ > 


۸ - يمكن حقظ العيش بعد أن يبرد تماما بوضعه فى كيس تایلون ووضعه فى الفريزر على أن يتم تسخینه فى 
و علئ الثار وقت طلبه * 


we 


السمن آو الزبد حتی یختفی تماما 2-1۲۰ 


ی ویضاف الى الدقیق والزبد - 
تدعك القميرة مع السکر ثم يضاف الستسائل الذافیء [ 
۱ 


۶ ) وترکها حتی تخمر ثم تضاف ال 


الحیش‌الکیزروالعیش‌الصند وق وغيرها 


القادير : 
+ كيلو دقيق +ذرة ملح ۱ ملعقة كبيرة زبد او سمن 
۱ کوب لبن او ماء دافیء 


au ۱ 


۰ مع ملعقة السمن او الزبد حتی تختفی تماما‎ E ١ 

٠ ترب البيضة وتضاف الى الدقيق والزبد‎ - ٢ 

۳ - تدعك | مع ملعقة السكر حتى تسيل ثم يضاف اليها اللبن او الساء الدافیء ۰ 

۰ تترك حتی تخمر . ثم تضاف الى الدقیق والبیض‎ - ٤ 

* — یعجن الخلیط جيدا.. ثم یلت لتوزیع نبات الخميرة وتترك العجینة حتى تخمر + 

٦‏ - تشکل العجينة الى قطع متساوية دائرية ( العيش الکیزر ) او الى داثرتین ( دائرة صغيرة والأخرى 

) وتوضع الصغيرة فوق الكبيرة مع الضفط فى نصف الداثرة الصغيرة لتثبيتها - او سب 

العجينة فى قالب كيك مدهون ( عيش الصندوق ) - او تشكل على شكل اسطواتة مع عمل شقوق على 
الوجه ( العيش الفينو ) حتى يخمر ويتضاعف حجمه ٠‏ 

۷ - ترص الوحدات فى صاج مدهون بالسمن ويدهن الوجه بالبيض الخقف باللين او بالاء والملع > 

۸ - يزج الصاج او القسالب فى فرن حار جدا حتى ينضج ٠‏ 


یت 


المقادين : 
۱ کیلو دقیق + ذره ملع 
۱ كوب سکر 
۱ کوب (یت 
الطريقة 
۱ - تدعك الخميرة مع ملعقة صغيرة سكر دعكا جيدا حتى تسیل ثم يضاف اللبن الدافىء او الماء الدافیء ۰ 
فى مكان دافىء لدة نصف ساعة * 
يضاف اليه الزيت الدافیء ثم تضاف الخميرة 


Y‏ يوضع الدقيق وذرة المح فى سلطائیة بعد 
واللین 
٤‏ - يلت الخلیط جیدا بالید لتوزیع نبات الخميرة وتترك فى مک y‏ دافیء بعد تخطیتها حتی تخمر ٠‏ 


الصاح قى فرن حار جدا حتی ینضع ٠‏ 


, اشکال منحتلفة من العيش SH ST‏ 


حلقة البرتتال بالزبيب 


( مقدار من العجوة المدهوكة بملعقة سمن او ٢ملعقۃ‏ 
۲ ملعقة كبيرة سكر سنترفیش - بشر برتقالة ) ٠‏ 


١‏ - تدعك الخميرة مع السکر حتی تسیل ثم يضاف اللبنالدافی» وملعقتین دقيق وتترك مغطاة فى سلطانية 
مدة نصق سا gists‏ تدر 

۲ - ينخل الدقيق وذرة اللح ثم تضاف اليه البيضة وملعقة الزید السایح : ثم تضاف اليه الخميرة السابق 
عملها . ویخلط الجمیع جيدا باليد لتوزیع نبات الخمير: 

osado la کان دافیدیعتی‎ o u 

+ بوصات ویدهن الستطیل بملعقة الژید‎ ٩ تفرد العجينة على شکل مستطیل طوله ۱۲ بوصة وعرضه‎ E 

- يخلط الحشو ويوضع قوق الستطیل بالتساوی ویلف على شكل السویبرول ثم يقفل على شکل دا 

الذاثرة امن الغارج ijk ea‏ 


5 دفر ی‎ ta ker 
۰ بين كل منها بوصة ويترك فى مكان دافیء لمدة نصف ساعة حتی تخمر‎ 
ضع قى فرن متوسط الحرارة حتی يحمر الوجه ثم يوضع فى طبق التقدیم . وقد یجسل بحلوی الماء‎ 

واللوز الحمص او يرش بالسكر البودرة ٠‏ 
IE len E‏ 
بسرعة حتی بقلظ ق امه ویقطی ظهر اللعقة العشب 


کوب دتیق + ذرة ملح + كمون 


۳ لسن ۱ مهد 
١‏ بيضة ۲:۱ کوب‌لین‌دافیء 
۹ او 


قطعة خميره بيرة فی حجم عين الجمل 


الطريقة : 
وا yr eee‏ الا سن EL‏ 
يضاف اللبن الدافىء ويقلب الخلیط جيدا ly‏ 


* - ترب البيضة وتضاف للدقیق مع التلیب ثم يضاف 
اللبن والخميرة تدريجيا ثم تعجن وتلت جيداا 
وتترك حتى تغمر + 
- تشكل اصابع طویلة وتترك حتى يكتمل الخمر ٠‏ 
کین آلوجه تالیش للحتت اتابن ۰ 
- يرش الوجه بخليط من الکمو 


قلمة خميرة بيرة فى حجم عين ea‏ 


الطريقة : 
A‏ 
يضاف اليها الماء الدافیء مع | 


۲ - ترفع الزبد على النار حتی تسيل ثم ترقع من على 


النار وتترك حتى تصبح دافثة ثم تضاف الى 


العجيثة جيدا ثم تترك لتخمر مدة + ساعة 
ثم تكرر الى وحدات متساویة ٠‏ 

امن القوالب بالسن وتوعتم بها الوصدات: 
او ترص الوحدات فى صاج مدهون سمن وتترك 


70 000‪۳‪0‪ 8م 
020 
کوب لبن 

کوب سمن 

اكوب سكر بودرة. 
کوب ماء داقید 


مع ملعقة قرفة ناعمة أو 


٤‏ ملاعق زبیب أو مربى قها 


١‏ - يعد الحشو فى حالة العجوة بدعك البلح المفروم مع السمن حتى ينهرس تماما ثم تضاف اليه ملعقة 
القرفة الناعمة - 

= اه الدافی )$ کوب‎ Wall مع جمد کے می ثم یضاف‎ Spal تيعد الغمیرة‎ Y 

۳ - يضاف قلیل من الدقيق الى الخميرة فليلا قليلا مع التقليب حتی تتكون عجينة لينة تميل الى السيولة 
وتترك لتخمر فى مكان دافیء ۰ 

٤‏ - ينخل الدقيق وذرة اللح ثم يضاف اليه السحر والسمن السايح واللبن الدافیء والبيض بعد ربه 
واضافة الفانيليا . ثم تضاف اليه الخميرة السابق عملها , ويلت العجين جيدا باليد لتوزيع الخميرة 
وتترك لتخمر فی مكان داقیء ۰ 

© تقطع العجينة الى كور متوسطة بحجم الكرة الصغيرة . وتحشى كل واحدة بای نوع من آنواع الحشو 
الوجود وتلم اطراف الكرة 

٦‏ - تدهن صينية بالسمن او الزبد . وترص الکور بحیث تترك مسافة بين كل كرة واخری . وتترك لتخمر 
فلتتصق الکرات بعضها ببعض مكونة فرص كبير او تراد السافات بحیث لا تلتصق الكرات بعضها 
ببعض مكونة فرص كبير او تزاد السافات بحيث لا تلقصق الکرات بعد الغمر وفی هذه الحالة تقدم 
على هيئة وحدات کالبریوش ٠‏ 

۷- يدقن الوجه بالبيض تم ترش بالستكنالسنترفيش وتزج فى رن ار لدع ٠١١١‏ دقیقتةحتی 
يحمر الوجه , ثم تقلب فى طبق التقديم بحيث يكون الوجه لأعلى وتقدم ۰ * 


Shelsea Buns شلسیابنز‎ 


الفریة والزبيب والقرفة الناعمة والسکر + 

۲ - تلف العجينة كالسويسرول وتقطع حلقات بسمك بوصة ۰ 

Y‏ تدهن صينية بالسمن ثم توضع الوحدات على مسافات وتترك مدة نصف ساعة حتی تخمر وتلتصق 
الوحدات بیعض © 

٤‏ - یرش الوجه بالسکر الببودرة ويزج فى الفرن حى يحمر وینضع 
ساخن بالعسل الأبيض او اللبن الساخن وتترك لتبرد ویقدم کوحدات + 


Hot Cross Buns بنزشم النسم‎ 


مع السکر حتى تسیل ويضاف قلیل من اللبن وتترك حتى تخمر (هدة ۱۰ ق ) ٠‏ 

٣‏ - تعمل حقرة فى الدقیق وتصب الخميرة واللبن او الماء فی وسط الدقيق وتعجن جيدا ثم تلت باليد 
وتترك مدة ساعة ونصف مع تفطيتها يفوطة فى مكان دافىء + 

٤‏ - يضاف اليها الزبیب وتلت ثانيا باليد ثم تشكل دوائر مع تعقير اليد بالدقيق وترص فى صينية مدهونة 
سمن وتترك حتى تخمر تماما وترفع - تعمل علامة الصليب بواسطة سكين ثم تخبز فى الفرن لمدة 
۵ : ۲۰ دقيقة حتى يحمر الوجه أو ( يعمل الصليب بواسطة مقدار من عجينة الفطير البسيط ) ٠‏ 

© يلمع الوجه بمحلول سكرى وهی ساخنة - 


الدواثرا ل رة بالسكر Doughnuts‏ 
۲ کوب دقيق + ذرة ملح Lan! ١‏ مضرویة ۱ ملعقة كبيرة ربد 
٢‏ ملعقة كبيرة سکر بودرة فى حجم عين الجمل 
٤‏ ملعقة كبيرة لبن سکر للتجمیل زیت للتحمیر 


ع السكر خی تسیل ویضاف اللبن الدافی» ور كر مدة عشر دقائق حتى يتم لخر > 
۲ - ینخل الدقيق والملح ویضاف اليه السكر وتعمل حفرة فى الوسط تصب فيها الخميرة والبيضة ویخا 


تورته وجاتوہ ابا با 


يمكن عمل عدة اصناف حلوی من عجينة البابا مثل التورت والجاتوهات وجمیعها تعمل بنفس القادیر 
مع الاختلاف فى طريقة التقديم والتجمیل * 


يرة جيدا مع السكر حتى تسيل ثم يضاف اليه اللين وهو دافىء وتترك حتى تخمر قلیلا * 

رب البيض قليلا ويضاف اليه الفائيليا تم يضاف للخليط السابق ثم تضاف الزبد السايجة وهی دا 

- یضاف الدقيق المنخول الضاف )لیے ذرة الملح للخليط مع التقليب الجيد وقد تلت العجيئة جيدا باليد 
eng)‏ تبسات الحدیرط 

* يدهن القالب بالسمن ویرش بالدقيق ( قالب البابا الكبير ) أو قوالب الفطیرات في حالة عمل جاتوهات‎ - ٤ 

2 - توضع الغجينة فى القوالب حتی تصل الى النصف وا رك حتی يمتلىء + القالب فقط ( توضع فى مکان 


فى القالب ) ٹم تزج فى فرن حار حتی تنضج لدة ٠٤‏ دفيقة * 
يعد الشراب ویترك ليبرد ( طريقة عمل التراب مبينة بعد ) ٠‏ 
- تسقی بالشر اب البارد جيدا وذلك بعد غرس الشوكة فى اجزاء مختلقة حتى يمكن ان یشرب البابا تماما 
حتى تبرد وتجمل بالكريم والفاكهة وتقدم كنوع من التورتة مثل تورتة السافران او جاتوهات 
اما تسقى بالشراب وتقدم كما ھی او تشق وتحثی بالكريم شانتلى وتسمی بابا او شانتلی او تخبز 
فى القوالب المستطيلة ( على شکل الرکب ) وتشق وتحثی بالكريم شانتلی وتسمی ماريان شاننلی وقد 
تحمل بالقاكهة دون حشوها + 

نة عمل الشراب : يضاف الماء الى السکر ویرفع على النار حتی يذوب السکر تماما ثم يضاف 
بن ويترك على الثار حتى يعقد نوعا وعادة ما يكون شراب البابا آخف من شراب الحلوى 


me 


is) 


تصنع البتسا بعدة طرق فهی اما تصنع من عجينة الفويليتاج ( الیسل فى ) او باضافة خميرة || 
او بالطريقة السریعة ٠‏ 


Y‏ فص ثوم مھروس 

+ كيلو بسطرمة 

اماء للعجن 

حلقات طماطم 

قطعة جبنة شيدر مقطعة شرائح رفيعة 
بهار وملع وفلفل 


زیتون اخضم منزوع النوی 


الطريقة : 
١‏ يوضع الدقيق فى سلطانية غويطة ويضاف اليه املح والبهار والفلفل والبيكنج بودر ۰ ثم یوضع عليه 
السمن ویقلب باطرافالأصابع حتی يختفى السمن تماما 
- تضاف ملعقة اللیمون الى ماء العجن ویصب الماء قدريجيا على الخلیط السابق حتی تتکون عجينة صالحة 
للفرد * 
sey‏ صغيرة دهنا جیدا ؛ ثم تفرد العجينة فى N‏ ينية تماما بسمك ۱ سم , 
sala) CORE pene ee‏ کا 
٤‏ - تقطع البسطرمة الى قطع صغيرة وترص فوقها صلصة الطماطم . ثم توضع فوق السطح شرائح N‏ 
الشيدر وترش الجبنة الرومى . وتجمل بالزیتون الأسود والأخضر والانشوجة والثوم ثم ترص شرائح 
الطماطم وقد يوضع على الوجه ملعقة زیت ٠‏ 
© - تزج فى الفرن حتى تنضج ( ١5‏ ۲۰ دقيقة ) حتى يحمر لونها وتقدم ٠‏ 


البتسا (۲) 
ملح وفلفل 
٥‏ ملاعق کبيرة زیت 
١‏ ملعقة صغیر: 
١‏ - یتخل الدقيق مع اللح وتعمل حفرة فى وسطه 


a 


۲ - تدعك الخميرة مع السکر حتی تسیل ثم یضاف ليل من all‏ الدافیء حت تخمر ہے 

۳ - يصب الخلیط فى وسط الدقیق ثم تضاف البيضة وثلاث ملاعق من الزیت ثم تعجن وتلت جیدا ویضاف 
قليل من اللبن اذا احتاج الأمر لتکوین عجينة صالحة للتشكيل 

: تشکل على شکل دواثر كبيرة او تقطع دوائر‎ - ٤ 

© ترص فى صينية مدهونة ویوضع فوقھا أى أصناف حسب الرغبة مثل حلقات الطماطم مع الرش باللح 
والقلفل والبصل القطع شرائح وقطع من الزیتون الأسود أو اللخضر القطع حلقات وقطع من الجین 
الشیدر او الجبن الرومی البشور ثم يرش على الوجه ملعقتین زیت ٠‏ 

فى الفرن حتى يحمر الوجه وتنضج ( مدة y‏ ساعة ) ٠‏ 


البتساالسربية(؟) 


N]‏ تر د 


7 
قطعة جبن شيدر مقطعة الى شر اح رفيعة 
زیتون اسود منزوع النوى 


الطریقة : 
۱ - ينزع وجه الرغيف ويوضع القاع فى 

شرائح الجبن الشیدر . ویجمل السطح ب 
۲ - تزج فى الفرنلدة عشر دقائق وتقدم ساخنة ٠‏ ۰ 


يدهن بالسمن ثم يغطى بصلصة الطماطم ثم العصساج ثم 
ات الطماطم و الزیتون الأسود + 


الاصابعالطحمة بالسمسم 


١‏ - يعمل الشراب كما فى عمل 
Y‏ يتخل الدقيق والح ويوضع فى سلطانية وتضاف اليه السمن ويفرك باطراف الاصلابع تى تختفى 
ار 


۰ تعمل حفرة فی وسطه × ویرب البیض‌مع اختافة الفانیلیا فى الحفز:‎ - ٣ 


٤‏ - تدعك الخميرةيفى قليل من السكر 

* - يعجن الجمیع عجنا جيدا مع اضافة ماء دافیء اذا احتاج الأمر حتى تتكون عجينة يابسة نوعا ٠‏ 

7 - تشکل على شكل اصابع بطول الاصابع وينقش وجهها بالشوكة ویرش الوجه بالسعس: 
AAA‏ 

تحمر الوحدات فى الزیت الغزير ثم تسقى بالشر اب البارد ٠‏ 


رك فى مكان 


Hho! 


١‏ بيضة لدهان الوه 

اتل غيزة لم 

خميرة بيرة فى حجم عين الجمل 
الحشو : جبنة بيضاء_ملعقة نعناع جاف أو (+ كيلو عجوة _ملعقة سمسم محمص) > 

الطريقة : 

۰ تدعك الخميرة بالسكر حتی تسيل ثم يضاف اليها اللبن الدافیء‎ - ١ 

Y‏ - ينخل الدقيق وذرة الملح ويصب فى وسطه خلیسط الخميرة ويغطى بقلیل من الدقيق ويترك فى مكان دافیء 
ويغطى بفوطة وذلك حتى يتكاثر نبات الخميرة * 

اف السمن السايح الذافىء والبيض الى الدقيق ويعجن الخليط Une‏ 

اذا لزم الامر حتى تصير العجينة لينة نوعا > 


٠ تترك العجينة لتخمر وذلك لدة نصف ساعة‎ - ٤ 


٠ تلت العجينة جيدا وتقطع قطعا متساوية ؛ ثم تفرد كل قطعة بالنشابة وتقطع على شكل دوائر‎ o 
تصبخ نصف دائرة‎ ¿gia تبلل الأطراف بالماء ويوضع فى وسط کل دائرة مقدار من الحشسو ثم تثنی‎ - 0 
+ ویضفط على الاطراف‎ 


٠ ) يدهن الوجه بالبیض الضاف اليه الفانيليا ويرش بالسمسم ويترك ليخمر ( ای یتضاعف حجمه تقريبا‎ - Y 


نبز فى فرن حار Le‏ ويقدم ساخنا او باردا * 


٩‏ - طرہ 


تنزع نواة البلح ویدعك البلح بملعقة سمن على النار ویضاف اليه السمسم الحمص » وقد يضاف الى 
العجوة قليل من الساء مع التقلیب حتی تلين تماما (تهرس ) ٠‏ 
اما فى حالة حشو الجبنة فتهرس الجبنة بالشوكة ویضاف الیها قليلا من النعناع + 


EPA 


- ینقی السمسم وس 

تدعك الخميرة مع ملعقة السکر حتی تسیل ۰ ثم يضاف الیها الساء الدافیء وتترك فى مکان دافیء حتو 

۳ - ینخل الدقیق واللح . ویضاف اليه الشمر والیانسون والسمسم ٠‏ 

- یقدح السمن ویصب على الدقیق ,ثم یقلب‌بالکبشة ( القصوصة ) حتی تهدا حرارته ثم یفرك جيدا بالید. 

o) 

٥‏ _ تضاف الخميرة على الخلیط السابق وتعجن جیدا اس لت لب ٠‏ واضافة اللبن تدريجيا حتی تتکون 
عجينة متوسطة الليونة ‏ وتترك فى مکان دافیء لتخمر ٠‏ 

+ - تشكل بعد اتمام التخمر الى قطع متساوية على هيئة مستدیرات قطرها ۸ : ۱۰ سم وسمکها حوالى 
تہ 

۷ - ترص القرص على صاج غير مدهون ثم تتركلتخمر وتخبز فى فرن متوسط الحرارة لدة ۲ : ۲۰ 


الف‌رص با لعجوة 
المقادير : ۱ 
کالقادیر السابقة ويضاف اليها إ كيلو عجوة ٠‏ 
الطريقة : 


١‏ - تفصص العجوة ويزال قشرها ثم تدعك جيدا بمقدار ملعقتين من السمن مع رفعها على النار حتى تلين 
وتترك لتبرد + 

فى عمل القرص نفس الطریقة السابقة غير انها تحثى بالعجوة كالآتى 

1 تؤخذ قطعة من العجين وتكور ويعمل فى وسطها حفرة توضع فيها قطعة من العجوة ثم تجسع 
الحواف وتلصق بعضها ببعض وتبط الفطيرة + 

ب - ترص الوحداتفی الصاج حتى تخمر , وتخبز فى فرن متوسط الحرارة * 


كح كالعيد 


۱ كوب ماء دافیء للعجن 
+ ملعقة صغيرة ملح 


۱ - عمل العجمية 

1 - يقدح السمن ويضاف اليه الدقیق ورائحة التكعك حتى یصفر لون الدقيق فيض اف السمسم 
یقلب ويرفع الاناء من فوق النار + 
اف العسل تدريجيا ویقلب جيدا ثم يعاد الاناء على النار مع التقليب: الستمر حتی يغاط 
قوام العجينة (یعرف قوامها بتبرید جزء منها فاذا تکونت منه كرة طرية ولم تلتصق بالأصابع 
دل ذلك على النضح ) ٠‏ ثم ترفع من فوق النار وتترك حتی تبرد ثم تکور وتستعمل هى الحشو * 


: عمل الکعك‎ - Y 
۰ ینخل الدقیق ورائحة الکعك وذرة اللح ۰ ویوضع فى اناء نظیف ويرش فوقه السمسم‎ - ١ 
ب - یقدح السَمن ثم یرفع من فوق النار ويصب فى الحال على الدقیق ویقلب بكبشة حتی تهدا‎ 
- حرارته ثم فرك ( يبس ) جیدا باليد‎ 
تدعك الخميرة مع ملعقة السكر حتی تسيل ثم يضاف اليها الساء الدافیء مع لت العجينة‎ - 
٠ جیدا حتی تتکون عجينة يابسة نوعا ثم تترك لتخمر‎ 
د - تکور آلعجينة الى كور متساوية صفيرة ثم یوضع بوسط کل و احدة مقدار من العجمية السابق‎ 


اعدادها ٠‏ 
م - تبطط باليد ويجمل الوجه بالتقاش وتزج فى الفرن حتی تنضع ثم يرش الوجه بالسكز البودرة 
عند التقنديم * 
الكرواسان 
القادیر : 071 
yeas ey ar‏ شب سی re:‏ 
۲ بيضة ٢‏ ملعقة جبن رومی میشور 
+ ,اكوب لبن ۾ ملعقة صغيرة فانيلييا 
i‏ تحت سای او زیت اس مدهوك gall‏ 
كللذ رة N‏ بحجم هين الجٹل 
الطريقة 


- تدعك الغمیرة مع ملعقة سكر حتى تسيل تماما ثم يتم تدفئة اللبن ويضاف الى الخميرة‎ N 


+ يسيع السمن . ویضاف وهو دافیء الى خليط اللبن الدافىء مع الخميرة‎ - Y 
يضاف اليه الخليط السابق وی‎ 


> تفرد کل كرة على شكل قرص . ثم تقطع بالسکین الى اربعة اجزاء‎ - ٦ 

۷ - يؤخذ كل جزء ويوضع عند طرفه العريض قطعة من الجبن الأبيض المدهوك وتبرم على شكل اصبع ۰ 

A‏ تدهن بالبيض وترش بمبشور الجبن الرومى . وترص فى صاح مدهون بالسمن وتترك قليلا حتى تخمر 

۹ - يزج الصاج فى الفرن لدة + ساعة تقريبا . وتقدم على طبق من البللور وهی ساخنة + 

ملاحظات : 

)1 ( يمكن لف العجينة بالطريقة السابقة وتترك مستقيمة مثل الرغيف . ثم يدهن الوجه بالبيض وقليل 
من الکمون الخشن واللح وتسمى ( اشتانجل ) ٠‏ 

ب - أو یمکن عمل مستطیل طویل من العجينة برض بوصتین تقریبا يحشى بالعجوة المدهوكة . ثم يلف 
العجین بحيث يغطى العجوة تماما . ثم يدهن الوجه بالبیض ويرش بالسمسم ثم یقطع قطعا صغير: 
بطول بوصة ٠‏ 

یخبز فى فرن متوسط الحرارة حتی یحمر الوجه ويقدم * 


القادیر : 
Y‏ کوب‌دقیق + ذرة ملع Y‏ ملعقة سکر 
6 کوب لین ۱ ملعقة صغيرة فانیلیا 
+ کوب ماء زیت وسمن للتحمیر 
۲ بیضاث 

الطریقة : 


۱ - ینخل الدقيق مع ذرة الح ويضاف السکر ویوضع فى سلطانية وتعمل حفرة فى وسطه ٠‏ 

يوضع البیض واللین فى الحفرة ويقلب جيدا بملعقة خشب حتی تتكون عجينة سائلة ٠‏ 

۳ - يتم تصفية العجينة السائلة بمصفاة حتی نتاکد من عدم وجود ای كتل ( كلكعة ) . وقد يضاف الى 
العجينة قليل من اللین اذا ظهر ان العجينة قوامها سميك . ثم تضاف الفانیلیا - 

؛ - يقدح قليلا من الزبد او السمن والزيت فى طاسة ويؤخذ من الخليط السابق قدر كبشة بحيث تملا 
الطاسة تماما على شكل قرص وترفع على النار حتى تنضج قليلا مع هز الطاسة اثناء النضج ثم تقلب 
فى الطاسة ( كما فى عمل البيض الأومليت ) وتترك على النار حتى تحمر قليلا ثم تقلب ليخمر الوجه 
الآخر ثم تفع من على النار . ثم يوضع مقدار خر فی الطاسة ۰۰ وهكذا حتى ينتهى القدار ٠‏ 


المقادير : 
بنة الکریب (۱۸قراص‌مطهية) ‏ ۱ کوب فاكهة مقطعة کالأناناس او التفاح 


مقدار من. 
۱ كوب كريم باتسییر ۲ ملعقية جوز هند 
۳ ملعقةکبيرة سکربودرة 

الطریقة : 


۱ - تخلط الفاكهة القطعة بالكريم باتشییر ویضاف الیها جوز الهند ویقلب الخليط ٠‏ 
۲ - یوضع مقدار ملعقتین کبیرتین فى منتصف کل قرص وتلف الوحدات کالأصابع وترص فى طبق التقدیم 


بشکل زخرفی الواحدة بجوار الأخری ويرش على الوجه السكر البودرة : 
كريب با مربى 
القادیر : 
مقدار من عجینة الكريب کی بودرد 
١‏ کوب مربى مشمش اوای نوع مربی 
الطريقة : 


۱ - یحٹی کل قرص بالربی بو اسطة اسباتیول من العدن ٹم تطبق على اربعة كما فى الصو 
Y‏ ترص الوحدات فى طبق التقدیم ثم ترش بالسکر البودرة ونقدم . وقد یجمل الوجه 
التی من نفس نوع الربی التی تم الحشو بها + 


ابا الرابع 


ال AAD AE Sos‏ 
وارب 
,شید الحلوى الشرقیة 


انل لاف 


الفصل الا ول 
ADA‏ 


ان الحلوى الشرقية من الأصناف المحببة gal‏ الشعب فى مصر والوطن العربی ‏ ولها قيمة غذائية 
تركيز المواد النشوية والسكرية والدهنية ‏ وعادة يستخدم فيها مقدار من المكسرات والزبیب ٠‏ 
تعتبر مصدرا جيدا للبروتین ويستعمل معمعظمها الشراب ( الحلول السكرى ) + 
شراب الحلوى الشرقية : 
القادیر : 
+ كيلو سکر ماء ورد او زمر او فانیلیا 
١‏ كرب هيام Lala ١‏ صغيرة عصیرلیمون 
الطريقة : 
۱ - يذاب السكر فى الماء على نار هادئة ثم يضاف عصير الليمون ٠‏ وتقوى النار وتترك حتى يعقد قليلا 
مع تزع الريم كلما ظهر + 
۲ - يرفع من فوق النار ويترك حتى یبرد : ويستعمل هذا الشراب ليسقى به جميع انواع الحلوى الشرقية ٠‏ 


وهذه 9۱ 


النشا فى قليل من اللبن البارد + 

یوضع اللبن على النار حتی يغلى ثم يضاف الى النشا ویرفعوا على النار حتی يغلظ الخليط 

تضاف القشدة او السمن مع التقليب الجيد وبذلك تکون جاهزة للاستعمال + 

قدهن الصينية بالسمن ۰ * 

تقطع الكنافة باليد الى قطع صغيرة وترش بقلیل من السمن ثم يوضع نصفها فى الصينية بحيث يغطى 

قاعھسا ۰ 

٤‏ ۔۔ يغطى بالهلبية السابق اعدادها ثم تفرد باقى كمية الكنافة بحیث تغطى الوجه تماما وترش باقی 
كمية السمن على وجه الصينية 

© - تزج فى فرن حار حتى يحمر الوجه ثم تقلب على الوجه الآخر وتعاد الى الفرن حتى يحمر الوجه الثانى * 
( يمكن تسوية الكنافة على النار خارج الفرن حتى يحمر الوجهان ) ثم تسقی بالشر E‏ جيدا وتقدم * 


5 


Sn‏ با لکسرات 
صبع تفس MYLAN UL ly Tah‏ سم استبدآل العشو پا توع من اتواع الکسرات المفسزية 
جيدا والخلوطة بالسکر ٠‏ 
صیسیةالکنافة بالأناناس 


تتبع نفس طريقة ومقتادیر الكنافة السابقة مع استبدال الحشو بثر gil‏ الاناناس + 


صیسیة الككدافة بالجبدة الراكوت 


ja plo‏ سای نه سایق سس انی ينك اوري jas‏ جنر کر ند مد نی 
E EN‏ 
¡ES‏ 


مع التغيير فى الشكل والحشو الذی یقتصر على آلکسرات فقط دون وضع 
السكر عليه . وتتلخص الطريقة فى ; 


 امامت تؤخذ خضلة من الكنافة ( الطرح ) وتفرد على منضدة وترتب ویساوی سمكها‎ - ١ 

۲ - توضع طبقة من الحشو بوسط الخصلة . ثم نثبت طرف الخصلة الأيسر باليد اليسرى وثلف الخصلة من 
طرفها الأيمن باليد اليمنى مع ملاحظة الاحتراس الكامل وعدم تحريك اليد اليسرى بتاتا حتى يتم لف 
الخصلة ٠‏ 2 

۲ - توضع فى صينية مدهونة جیدا Gaull‏ وتكزر العملية بالنسبة لباقی الخصلات بحیث ترص بجانب 
بعضها فى الصينية ٠‏ 

+ پسیح مقدار من السمن ويصب على الكنافة وتزح الصينية فی الفرن التوسط الحرارة حتی يحمر لونها‎ - ٤ 

* - تصفى من السمن ثم تسقی بالشر اب البارد وتترك حتی تبرد LLG‏ وتقطع اصابع وتقدم ٠‏ 


+ كيلو كنافة طازجة مکسرات مفرية للحشو 
y‏ كيلو ستمن ملعقة سکر - فانیلیا 
+ مقدار من الشراب السابق 


+ وتفرد على النضدة وتساوی ( يغطى باقى القدار لكى لايجف)‎ ULSI تؤخڈ خصلة من‎ - ١ 

Y‏ یوضع مقدار ملعقة من الحشو على طرف الخصلة المفرودة ويلف کالاصبع ثم يقطع لفصله عن باقی 
الخصلة ویوضع فى صينية مدهونة جيدا بالسمن بشرط الا يلامس الطرف المقطوع قاع الصينية ( يلاحظ 
تقطیة الخصلة اثناء العمل بفوطة مبللة IL‏ معصورة حتى لا تجف | + 


- تکرر العملية تی تنتهی الحطلة وترص pata‏ فى ال دة وار ii‏ تماما" 

3 ٠ تكرر العملية حتى ينتهى القدار‎ - ٤ 

- يقدح مقدار السمن ويرش على الأصابع وتزج فى فرن متوسط الحرازة حتى يحمر لونها ٠‏ 

٦‏ - ترص الأصابع على مصفاة لتصفية السمن ثم ترش بقليل من الماء الساخن وتهز الصفاة للتخلص من 
الماء بسرعة (وذلك حتى تطرى ) ٠‏ 

ط۷ - تسقی الأصابع بالشراب الصد البارد وتترك حتى تبرد وتقدم ٠‏ 


(UBS SH SG صینبف‎ 


۱ کوب كريمة 
¥ ندال من شراب 
مکسرات 


- تقطع BUS‏ بالسکین قاع ضغيرة ثم قوخنع فى ME‏ ومس any‏ نٹ 
„au‏ 

- وضع الكنافة الحمرة فى الصقاة ويصب عليها در كرب ماء مغلى للتخلص من الكمية الزائدة من 
المادة الدهنية حتى تصبح الكنافة 


ثم ترفع من على 


- تصفی من الساء تماما وتسقى بالشراب وتتبرك حتى تتضرب . ثمتخلط بالمكسرات ۰ 
؛ ‏ توضع فى القالب ( قالب بابا ) حتى تاخذ شكل التورتة ثم تقلب فى طبق بنور وقد یوضع فى وسط 
القالب قطع من الموز ثم تغطى بالكريمة ٠‏ 


۱ لقطایت المحشوة بإلمكسرات 


القادیر : 
us +‏ قطايف 07 0 
Y‏ ملعقةسمن!و زیت للتحمیر ۲ ملعقة سكر سنترفيش 
مقدار من الشراب PETER‏ 
الطريقة : 


۱ - يعد الحشو باضافة السکر للمکسرات ثم اضافة ملعقة ماء فانیلیا او ملعقة ماء ورد ٠‏ 
۲ - تحشى كل واحذة بقدر من الکسرات ثم تدهن الحواف بالمام ٠‏ 

- تقفل الوحدات مع الضغط على الاطراف ثم تقلی فى السمن او الزیت حتی تحمر ا 
- تسقی بالشراب وهى ساخنة وقد ترش بجوز الهند المبشور وتقدم ٠‏ 


den 


(Bw باللريك ( کا طیس‎ e 


القادیر : 
+ كيلو قطایف صغيرة مقدار من الشراب 
pala ey‏ 7 کیرد 
الطریقة : 


- تشكل”القطايف على شکل قراطیس ثم تقفل با 
Y‏ - تحضر فی السمن او الزیت ثم تنشل وتسقی بالشراب البارد + 
بالكريمة او الکستردة وترص فى طبق على شکل الوردة وتقدم ٠‏ 


فتمرالدیت المطبوخ 


القادیر : 
۲ اشا 
۲ کوب قمر الدین مصفى خفيف القزام 
© : 7 ملاعق كبيرة سکر بندق مفروم 


۱ . ملعقة صغيرة فانیلیا او ماء ورد 
۳ : ۳ ملاعق صغيرة فانیلیا او ماء ورد 


الطريقة : 
- يفكك النشا فی قليل من الساء الب ارد 
- یغلی قمر المین ویحلی بالسکر مع التقليب الجید ثم یضاف اليه النشا مع التظیب الستمر - 
فع على النار ویضاف الزبیب او البندق الفروم ويترك على النار یغلی مسدة Y‏ 9 دقيقة حتی ينضج 
النشا وذلك باختفاء طعمه + 
٤‏ - یرقع من على ¿Ll‏ ویضاف ماء الورد او الفانيليا ویصب فى اطباق غويطة او کاسات من البنور البللة 
تناما" وقد يجمل الوجه بوعدات من الکریز السکرآو البندق gona!‏ 


باماء البارد وت 
٠‏ - توضع فى الثلاجة الى حن التقديم ٠‏ 


آصایع زيب 


القادیر : 
ج کیلو دق قطعة خمیر بيرة بحجم عین الجمل 
+ كيلو سميط بسبوسة ناعم + كيلو سمن مقدوح او زبد 
شراب سكرى مثل شراب الكنافة ۶ كوب ماء دافیء 


للتحمیر ۱ ملعقة سکر 


يضاف الاء الدافیء تدریجیا اذا لزم الأمر مع البس جيدا باليد 
لتوزیع نبات الخميرة ( مثل طريقة بس الكعك ) وتترك لمدة ساعة لتخمر ۰ 

٠ تشکل من العجينة اصابع ويمرر کل اصبع على ظهر مبشرة لتجمیلها بحيث یظهر کالاصبع النقط‎ - ٤ 

یقدح الزیت وتلقی فيه الأصابع حتی بحمر لونها ثم تنشل وتسقی بالشراب البارد الضاف اليه الفانيليا - 

+ ترص الأصابع فى طبق من البنور وتقدم باردة‎ - ٦ 

۷ - یمکن اضافة بشر برتقالة للعجينة اذا وجد لتحسین طعمها * 


۳ - پرص نصف مقدار الجلاش الحمر فى صينية او قالب فرن أو طاجن , ثم توضع الکسرات والزبیب ٠‏ ثم 

بالنصف الشانی من الجلاش + 

ضاف الى الجلاش بحيث یتشرب جيدا * 

٤‏ - تترك الصينية حوالى ‡ ساعة ثم تزج فى فرن متوسط الحرارة حتى يحمر الوجه وقد يضاف قليل من اللبن 
قبل خروج الصينية من الفرن * 

اما فى القوالب كما ھی او تجمل الصينية بورق شفاف مشرشر ۰ 


+ كيلو بطامس مسلوقة ومهروسة ( د ا (te‏ 
Y‏ ملعقة كبيرة جوز هند مبشور 
الطريقة : 
١‏ - تدعك الخميرة بملعقة السکر حتی تسيل مع اضافة eed‏ کوب ماء دافیء وتترك لتغطر ٠‏ 
ينقع عرق الحلاوة فی كوب ماء بارد ثم یصفی - 


يها خلی ٠‏ وفیحالة استعمال البطاطس 
| ثم تعمل حفرة ويصب فيها خليط الخميرة ٠‏ 


* - يتم تحريك عرق الحلاوة الذاب فى الساء باليد حتى تتکون رغوة ٠‏ وتؤخذ هذه الزغؤة وتضاف الى العجينة 
وتخفق جيدا باليد لتوزيع الخميرة وادخال الهواء ٠‏ ویستمر فى خفق العجينة حتی تترك جدار السلطانب 
بسهولة ثم تترك فى مكان دافیء لتخمر ٠‏ - 

٦‏ - تؤخذ قطعة عجينة باليد اليسرى وتغرف بملعقة صغيرة مدهونة زیت باليد اليمنى وتوضع قطعة العجينة 
الصغيرة فى زیت التحمير الغزير » وهكذا حتى تحمر الوحدات وتنشل من الزيت ٠‏ 

۷ — تسقى بالشراب البسارد ثم تنشل من التراب وتوضع فى مصفاة للتخلص من الشراب الزائد 

۸ - توضع فى طبق من البنور وترش بجوز الهند البشوں * 


المقادير : 
١‏ كيلو قرع عسل استامبولی 
+ كيلو سكر سنترفیش ٣‏ ملاعق زبیب ; 
١‏ كوب مام Y‏ ملاعق كبيرة جوز هند او لوز مفری 


١‏ ملعقة كبيرة بقسماطناعم 


١‏ ملعقة صغيرة ماء ورد 


tor 


رامسم 
Y‏ بيضة 
Y‏ علعقة ضغيرة فانیلیا آو ماه رود 


۱ - يقش القرع ویقطع شرائع ثم يوضع فى اناء مع السکر والماء ویرفع على نار هادئة حتی ینضح ثم تصفی 
بنصفاء للحن نم stall‏ > 

۲ - تعمل الصلصة البیضاء وذلك بوضع 
حتی یصفر . ثم يحلى اللبن بالسکر ويصب على الدقيق ويرفعوا على النار حتى يغلظ قسوامه 
ليبرد ليلا ثم یضاف البیض بعد خفقه وآضافة لقنیلیا معالتقلیب ۰ 

ات تخلط مقادیر المشو مع بعضها وتضاف للقرم الاش کم ياك د رو ا لادد تا ربقب 
A)‏ 

٤‏ - تدهن الصينية بالسمن ويصب فيها خليط القرع ۰ ثم يغطى بالصلصة الب 
تماما ويرش عليه البقسماط الناعم مع قلیل من الزبد + 

© - يزج فى الفرن حتى ينضج ثم يقدم اما ساخنا او باردا + 


صينيةالبقلاوة 
القادیر : ہت SCTE‏ 
+ کیلو جلاش طازج مقدار من الشراب 
مقدار من الکسرات المفرية مع 3 7 
ثلاث ملاعق سكر سنترفيش ۱ كوب سمن 
الطريقة : 


٠ تدهن صينية متوسطة الحجم بالستمن السائل دهنا جيدا‎ ١ 
٠ يعد الحشو ثم يضاف اليه السكر وماء الورد ويقلبوا جيدا‎ - ۲ 
يغطى قاع الصینیة ثم يوزع عليه الحشو بالتساوى ثم يغطى بالنصف الٹانی‎ 


٣‏ - يوضع نصف الجلاش ب 
من الجلاش ٠‏ 
٤‏ - تقطع اما مثلثات او مربعات متساو: 
- يقدح السمن ويصب على الصينية وهو ساخن ثم تزج الصينية فى فرن متوسط الحرارة حتی تنضج 
+ - تسقی بالشراب البارد وتترك حتى تبرد ٹم تقلب وتقدم ٠‏ 
کرات غین DAN‏ والبلح 
القادیر : 
۲ كوب عين جمل مفرى أو فول سودانى مقری + كيلو زبد بدون ملح 
كوب سکر ١‏ ملعقة قرفة 
DOS‏ نقیق للعجن حسب الحاجة 


الزید مع السكر جيدا ثم تضاف العجوة وعین الجمل والقرفة وقليل من | 
* - تشكل على شکل کور وترص فى صاج مدهون وتزج فى الفرن حتى تنضج ٠‏ 


er 


القادیر 
+ كيلو جلاش 
۱ ڪوب سفن ۲ 
Y‏ كوب شراب ۲ 
۱ ملعقة زبداو‌سمن‌او 
۱ ملعقة جوز هند مبشورآو مکسرات مفرية 
۱ ملعقة ماء ورد 
الطریقة : 


۱ - يتم اعنداد العشو کالاتی 
١‏ - يذاب النشا فی قليل من اللبن البارد ٠‏ 

,ضع باقى اللبن على النار حتى یغلی ثم يضاف على النشا مع التقليب حتى یفلظ قوامه + 

يعاد غلى النار لمدة دقيقة حتى ينضج النشا تماما وتضاف فى اثناء ذلك ملعقة الزبد او القشدة ٠‏ 

الجميع مع اضافة ماء زهر او ماء ورد أو ف 

تدهن صينية متوسطة الحجم دهنا جيدا بالسمن .ثم يوضع نصف الجلاش ویفرد بالتساوى فى الصينية ٠‏ 

يوضع الحشو السابق عمله ويفرد على سطح الجلاش , ثم يوضع النصف الثانی من الجلاش بحيث 

يغطى الصينية تماما ٠‏ 

تقطع حسب الرغبة :ثم يصب السمن عليها مقدوحا ٠‏ وتزج فى فرن متوسط الحرارة حتى تنضج ۰ 

تسقی بالشراب البارد وقد يرش الوجه بملعقة منجوز الهند البشور او الکسرات الفریة ٠‏ 


عش العصفور 
القادیر : 
۱ كوب سمن سايح 
+ كيلو جلاش 
٤‏ ملاعق كبيرة مكسرات ( بندق محمص مفری أو فستق مفری )او جوز هند مبشور 


مقدار من الشراب 

الطریقة : 

۱ - تزخد ورقة جلاش وتثنى نصفین : وتلف کالسیجارة على يد ملعقة خشب او ما يمثلها ٠‏ ويبدا باللف من 
اسفل لأعلا ۔ مع ملاحظة ترك حوالی بوصة بدون لف لتکون بمثابة قاعدة العش تعمل على حفظ الکسرات 
الستعملة فى التجمیل ۰ 

٢‏ - يضغط على الورقة اللفوفة من اعلی الى اسفل بقصد نزعها من الاسطوانة الخشبية وهذا يساعد على 
انکماشها ,ثم تنزع الورقة باحتراس ویحافظ على انکماشها وتشکل على هيئة العش ( مستديرة ووسطها 


a 


۶ - توضع فى صينية مدهونة بالسمن وتكرر العملية بجمیع اوراق الجلاش على ان توضع الوحدات بجاتب 
بعضها . وهذا يساعد فى المحافظة على شكلها + 

رش على سطحها مقدار من السمن السائل وتترك لدة ربع ساعة ثم تخبز فى فرن متوسط الحرارة حتى 

تنضج ويحمر لونها ٠‏ 

تصفى من السمن وتوضع فى الشراب البارد حتى ت 

٦‏ - يملأ وسط العش بمقدار من البندق أو الفستق أو 


رب تماما » ثم ترفع منه وتترك حتى تبرد تماما + 
ز الهند . وترص بنظام فى طبق من البنور * 


ڪل واشكر 


القادیر : 
+ كيلو جلاش طازح ٤‏ ملاعق سمن 
للحشی : مقدار من الفول السودانی الحمص المفروم أو الکسرات المفرية أو جوز الهند ٠‏ 
۱ ملعقة اه ورد 
مقدار الشراب : VE)‏ ۲ کوب سکر سنترفیش ( مثل شراب الكنافة 

قليل من الفانیلیا او ملعقة صغيرة ماء ورد ١‏ ملعقة 


en 
all الهادثة مع‎ GUM یضاف السکر سار وبوضع على‎ - 
۰ الغليان ثم يرقم من على النار ويكشط الریم كلما ظهن‎ le يضاف عضي اللیمون‎ - 
يرفع الشراب بعيدا عن النار وتضاف اليه الفانيليا او ماء الورد ويترك‎ 
طريقة عمل الصنف‎ - 
٠ يعد الحشو بخلط السكر بالکسرات وجوز الهند مع اضافة ملعقة ماء الورد‎ - 
٠ ورقات جلاش‎ ٤ : ۳ ب- يفرد من‎ 
يوضع الحشو ويلف الورق على شكل عصا . ثم تقطع الى اجزاء صغيرة بطول ۲ سم‎ 
د تدهن صينية بالسمن وترص القطع واحدة بجوار الشانیة فى الصينية مع مراعاة ترك مسافة‎ 
۰ بسيطة بين كل منهما‎ 
٠ ش بقليل من السمن الساخن وتزج فى فرن هادىء حتى يحمر الوجه وينضج‎ 
٠ تسقى بالشراب البارد وترص فى طبق وتجمل بجوز الهند او الفستق او الکسرات وتقدم‎ - 


SLD MEM ole 
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۲ كوب شراب 


کبيرة سمن 
۱ کوب صلصة كستردة (انظرباب الصلصات) 

الطريقة : 

۱ - يؤتى بورق الجلاش وتطوی کل ورقة مرتین طولیا , وتدهن بالسمن بخفة ثم توضع بوسطها ملعقة من 
الکستردة ء ثم يطبق علیها وتلف کالاصبع > 

٣‏ - ترص الوحدات فى صينية مدهونة بالسمن ٹم يرش علیها باقى مقدار السمن . وتزج فى فرن حتى تنضع 
ویحمر الوجه 7 

Y‏ - ترفع من الصينية , وتسقی بالشر اب البارد . ویرش وجهها بالسکر البودرة والقرفة ونقدم كطبق من 
الجاتوه ٠‏ 

٤‏ - يمكن تشکیل الجاتوه على شکل مثلثات ٠‏ وذلك بوضع ورقة الج-لاش مطوية مرتین طولیا ودهتها بالسمن 

بضع ملعقة من الکستردة على طرف الجلاش وتثنی الورقة على شکل مثلث عدة مرات بحیث يكون 

الشکل النهائى على شکل مثلث ( کالحجاب ) ثم ترص الوحدات فى الصينية ویتمم العمل کالسابق " 


شکلمة جوزاله :ند CY)‏ 


القادیر : 
۳ کوب جون هند Y‏ ملعقة صغيرة بيكنج بودر 
إ١‏ كوب سكر بودرة 7 بيضة 
فانیلیا ١+‏ كوب دقيق 


مقدار من الشراب ( ۱ کوب سكر + ١+‏ کوب ماء ) 
الطريقة : 
۱ يعد الشراب کالاتی : 
يضاف السکر للماء ویرفع على النار حتی یسیح السکر تماما - 
يضاف ملعقة صغيرة عصير لیمون ويترك على النار حتی يعقد نوع > 
تضاف الفانیلیا ویترك حتی يبرد ويستعمل + 
٢‏ - یرب البیض جیدا وتضاف آنفانلیا ثم يضاف السكر ويرب الجميع جیدا حتی یغلظ القوام ٠‏ 
۳ - يضاف جوز الهند والدقیق الخلوط بالخميرة حتى تتکون عجينة ٠‏ 
نية وتساوى باليد وتزج فى الفرن حتى تنضج ٠‏ 


| تدهن صينية بالسمن دهنا جيدا ثم تصب العجينة فى‎ - ٤ 


© - تسقی بالشراب وهو بارد وهی ساخنة وتترك حتى تتشرب تماما ثم تقطع + 


شکلمة جوزا له ند(۲) 


المقادير : 
+ كيلو جوز هند مبشور ١‏ ملعقة سکر 
\ صغيرة لبن TET (OSU‏ 
\ ملمقة Gis‏ قلیل من الفانيليا 
الطريقة 


يضاف جوز الهند الی اللين ویخلط Las‏ ثم تضات الما 
يدهن صاح بالسمن ثم يبطن بالدقيق والسکر ٠‏ 

- تشکل وحدات خليط من جوز الهند فی الصاح بواسطة ملعقتین بحيث یکون شکلها هرمی ۰ 

تزج فى فرن متوسط الحرارة حتی تنضچ ( لدة © دقائق ) ثم توضع فى طبق مغطى بمفرش دانتیل وتقدم - 


Coconut Fudge Slices  ةميسسبلا‎ 


نا es‏ 
يرقع من على النار ويضاف اليه اللبن والسكر ويقلب الخليط تماما ويعاد على النار حتى يذ 
تماما ٠‏ 


۳ - يرفع من على النار ويترك حتى يبرد + 

٠ ويقلبا جيدا‎ ٠ يضاف البيكنج بودر على الدقيق‎ - ٤ 

© - عندما يبرد خليط اللبن يضاف اليه جوز الهند والدقيق الضاف اليه البيكنج بودر ويقلب الخليط جيدا حتى 
یتم تماسکه ۰ 

تدهن صينية بالسمن دهنا جیدا ء ثم یفرد الخلیط السابق حتی يغطى الصينية تماما + 

يتم تقطیم الخليط بالسکین الى سمبوسکات وتزج فی الفرن حتی يحمر الوجه وتنضع (حوالی + ساعة) ٠‏ 

ترفع قطع البسيمة من الصينية وترص فى طبق للتقدیم ٠‏ 


INCAS 


المقادين : 
۱ رغيف من عيش الاكميك القطائف ( عيشمخصوص ) 
مقدار من الشاب مقداز من الكرملة : 

۱ ملعقة عصير لیمون © ملاعق سكر سنترفیش 
کرت مسا © ملاعة كبيرة ماء 
ER‏ 2-27 

الطرية 


- لعمل الشراب : يوضع السكر مع الماء على النار حتی يذوب تماما ث 

حتی يقرب من ان يعقد بشرط الا يكون غنيظا جدا + 

۲ - يحرق السكر کالاتی : ( يوضع السكر مع الماء واللیمون ويترك على النار حتى يحمر ای يصير لونه بنيا 
محمرا « ويعرف بالكرملة , وذلك لتلوين الشراب السابق * 

۳ - تصب الكرملة للشر اب السابق وتضاف الفانيليا - وللحکم على لون الشراب. 
وتترك مدة ٥‏ دقائق . فاذا احمر لونها دل ذلك على التلوين السليم * 

السطحان العلوى والسفلى للرغيف كذا الجوائب باحتراس لنزع القشرة الصلبة ( يفضل خبر بايت 

حتی يسهل تقشيرة ) + 

يقطع الرغيف بالعرض على هيئة أقراص أو دواثر رفيعة ويكون القطع بسكين خبز مشرشر ( يعطى 

الرغيف ريع مستديرات رفيعة نوعا او ثلاث معتدیرات غلیظة) ٠‏ 


اف اللیمون ويترك على الار 


توضع قطعة من الخبز 


ى الأقراص بالماء البارد ت 


خفيفة ثم نضع قرص فى صینیة مستديرة تسعة تم اما ٠‏ 
يسقى القرص بالشراب وهو دافيء وترهع الصينية على النار الهادئة وتحرك على النار باستمرار ويصب 
مقدار من الشراب على القرص قليلا كلما احتاج الأمر حتى یتشرب جيدا بالشراب * 

۸ - يقلب على طبق مبلل بالماء ثم تكرر باقى المقادير وتترك حتى تبرد ویجمل كل قرص بالكريمة او القشدة 


9 010 
القادیر : 
رغیف فينو صندوق أو رغیف بسكو مصر مقطع 
یما و قدسدة 
الطریقة : 


۱ - یقطے الخ الى شرائح رفيعة توغا فل حالة استعمال زغیك الصندوی ۵۰ تزال الجزاء ATL‏ 
تحیط بکل قطعة ۰ اما Tal‏ استخدم رغيف بسكو مصر مفظم فترال فقط الاجزاء الصسلبة * 

= تندی کل قطمة خب تیه UL ML‏ وترم فن مینیة ثم gas‏ بظیل من الشراب السایی عمله وهی 
دافیء ثم توضع الصينية على الثار وينم تحركها بصفة مستمرة مع استمرار صب الشراب علیبا تدریجیا 
بين حين وآخر حتی ت 


مقدار الشراب السابق 
مقدار الكرملة السابقة 


القادیر : 
+ كيلو دقيق + ذرة ملع ۲ بيضة 
زیت او سمن للتحمين مقدار من الشراب 
الطريقة : 


٠ ينغل الدقيق ويضاف اليه البيض ثم يعجن با ماء الخساف اليه ذرة الملع‎ - ١ 
٠ یقلب الخليظ جيدا بالملعقة حتی نة متوسطة الليونة‎ Y 
٠ تقطع الى خمس قطع متساوية وتترك اسدة عشر دقائق‎ - 
٠ تفرد كل قطعة بالنشابة ویرش سطحها بالدقيق‎ - ٤ 
٠ توضع القطع الخمس الفرودة فوق بعضها ثم تفرد الى مستدير واحد كبيرا ورفيع‎ - ۵ 
* تقطع قطعا متساوية اما مستديرة او على شكل مثلثات‎ - ٦ 
* تحمر القطع اما فی السمن او الزيت الغزیر ثم تنشل وتوضع فى مصفاة لتصفية المادة الدهنية‎ 
يمكن رش قليل من الجبن الرومى البشور وتقديمها كصنف حاذق بجوار اللحوم او الطيور اما اذا آرید‎ - ۸ 
٠ تقديمها كطبق حلو ؛ فتسقى بالشراب ( مثل شراب الكنافة ) وتقدم‎ 


)١(ةسويسلا‎ 


كوب لبن 
كوب سمن 
کوب بندق محس La‏ 


١‏ - يتم عمل الشراب بنصف كمية السكر + ۳ کوب ماء كبير + كمية السمن 

Y‏ - يضاف باقى السكر على اللبن ويقلب ويضاف اليه السميط ونصف مقدار السمن ؛ ويبس جيدا باليد 
مع ملاحظة اضافة قليل من الماء اذا لزم الأمر - 

+ تدهن صينية بالسمن الغير مقدوح . وقد تدهن بالطحينة ان وجدت‎ ٠ 

٠ تفرد العجينة فى الصينية وتزج فى فرن متوسط الحرارة‎ - ٤ 

© عندما تصبح نصف سواء تخرج من الفرن وتقطع بسرعة وتزج فى الفرن قورا مع وضع البندق + 

7 - عند اتمام نضجها يضاف اليها الشراب ويمكن زجها فى الفرن قلا بعد ذلك ٠‏ 


بالزبادی حتى تصبح العجينة طريا 

۲ - تدهن صينية بالسمن جیدا ثم بالطحينة ويصب خليط البسبوسة ويساوى السطع ۰ 

۰ تقطع مربعات ويوضع فى كل مربع ( لوزة أو بندق وتترك لمدة ساعة على الال‎ - Y 

- تزج فى الفرن حتى تنضچ ثم تسقى وهی ساخنة بالشراب وهو دافیء : وقد تدخل الفرن ثانية لمسدة خمس 

gas 

* - طريقة عمل الشراب 
١‏ - يوضع السكر مع الاء حتی يذوب ويغلى ثم يضاف اليه ملعقة عصیر لیمون ويترك على التار حتی 

يعقد قليلا ( الشراب يكون اخف من شراب الحلوى الشرقية) ٠‏ 

ب - يضاف اليه ملعقة سمن وهو دافىء وكذا ملعقة صغيرة ماء ورد * 


لحوظة : قد يضاف للبسبوسة ۲ ملاعق جوز هند مبشون قبل اضافة الزبادى ٠‏ 


پیکربونات الصودا 
مقدان من الراب 
۱ ملعقة صغيرة فانیلیا 


الطريقة : 


۱ - يعمل الشراب اول وتلك بوضع السکر مع الماء على الثار حتی يذوب السکر تماما ثم يضاف عصیر 
اللیمون * 


٢‏ - بخلط الزبادى مع البيكنج بودر والبیعربونات ویضاف البهم اکر ویقلب جیتدا حتى يتو السكر 
تماما © 


+ - يرب البيض ویضاف الى خلیط الزبادى ثم یضاف الدقيق تدريجيا مع التقليب الجيد ` 


٤‏ - يدهن قالب بابا بالسمن؟و (قوالب فطيرات صغيرة ) ثم يصب فيه الخليط ثم يزج فى فرن متوسط الحرارة 
حدس پنشي , ويعرف النضج بغرس سكين JO‏ الفطيرة فا خرجت نليفة دل ذلك على “Me‏ 


هیقب الق تخريم الفطيرة بواسطة شوكة حتى يمكن أن تتشرب بالشراب. ثم يصب عليها الشراب 
السايق اعداده حتى تتشرب تماما ویمکن تجميلها بالكريم شانتلی كما یسکن تجميل اجنابها بانصاف 


القادیر : 
۳ ملاعق كبيرة ارز مدقوق ١‏ ملعقة صغيرة فانیلیا او ماء ورد 

او 

قرفة ناعمة او مکسرات مفرية 


- يخلط الارز بقليل من اللبن البارد + 

يحلى باقى اللبن ویرفع على النار حتى يغلى ثم يضاف السذاب فى اللبن مع التقليب + 

يعاد الخليط على النار الهادئة مع التقليب حتى ينضج الارز (حوالی عشر دقائق ) ٠‏ 

یرفع من على النار وتضاف الفانيليا او ماء الورد ٠‏ 

یغرف فى الاطباق ويترك ختى يبرد قليلا ثم یجمل بالقرفة والمكسرات والبسكوت ان وجد ٠.‏ 

بحرق عشر قطع من السكر الماكينة حتى تصبح كراملة ثم تصب على وجه 


الهدبیةقالشرن 


۱ ملعقة صغيرة فانیلیا او ماء ورد 
مکسرات مفريه 


الطريقة : 
١‏ - يفكك النشا فى قليل من اللبن البارد ٠‏ 
يحلى باقى البن ويرفع على النار حتی يغلى ٹم يضاف النشا السذاب مع التقلیب السریع بالضرب < 
ب يرقع الخليط السابق على التازافی حبلة من النحاس مستديزة. الجوانب يغلى مع التقلیب اتس | ة 
۰ : ۷ دقائق حتى ینضی النشا وتضاف الفانيليا او مساء الورد ٠‏ 
٤‏ - تصب فى طبق فرن ویرش على سطحها قليل من السکر البودرة وقطعة من السمن و: 
يحمر الوجه ثم تترك لتبرد ويرش فوق الوجه الکسرات الفرية وتقدم : 


القادیر : 
تفس القادگِر السابقة مع زيادة من ۱۵ ۰ ۲۰ بلحة حمراء ۰ 

الطریقة : 

۰ نفس الطريقة الشابقة حتی ینضچ النشا وتضاف الفائیلیا‎ - ١ 

٠ يسلق البلح ویفرم ثم يضاف الى الخليط السابق ويقلب معها‎ - ٣ 

۳ — يصب خليط المهلبية فى كاسات آو طبق عميق ويترك حتى يبرد ويجمل الوجه بالمكسرات ويثلج ۰ 


المهلبية با لجيلى 


المقادير : 
١‏ باک جیلی فراولة مذاب فى کوب ماء 2 ۲ كوب مهلبيةکالسابق عملها ٠‏ 
الطريقة : 


۰ يوضع مقدار من الهلبية بحيث يملا نصف کاس وتترك فى الثلاجة حتى تبرد وتجمد‎ - ١ 
يصب عليها الجیلی البارد حتى يملا الكاس ثم يوضع فى الثلاجة حتى یجمد الجيلى + وقد يجمل الوجه بعد‎ - 
+ ذلك بوردة من الكريم شانتلی ويقدم مثلجا‎ 


۲ 


+ يذاب الکورن فلور فی قليل من اللبن البارد ثم يغلى بقية البن ویضاف اليه السكر والمسحكة والزيد‎ - ١ 

٢‏ يصب على خليط اللبن الکورن فلور الذاب ثم يرقع على النار ويقلب حتى يغلظ قوامه ونيضاف اليه قليل 
من الحشى > 

۳ - یقرف فى اطباق بنور ويجمل بالقرفة جوز الهند وتترك لتبرد وت 


Slo 


القادیر : 
۲ کوب لبن ١‏ ملعقة صغيرة من لبن زبادی (بایت ) 
الطريقة : 


1 ۱ 


- یغلی اللبن لدة عشر دقائق مع التقلیب الستمر ویعبا مباشرة فى السلاطين او الاکواب الخصصة للزیادی 
ولك يصب اللبن ببطء ومن على ارتفاع ۰ 
٢‏ - تمزج الخميرة (ملعقة الزبادی البایت ) بقلیل من اللبن وتضاف للاوانی بدون تقلیب وذلك بوضعها من 
أحد الجوانب حتی لا تتاش القشدة التكونة اثتاء صب اللبن ۰ 
بها ماء دافیء وتوضع فى مکان دافىء وتفطی , ومن الستحسن ان توضع فى 
ال الفرن لسدة خمس دقائق ثم اطفائه ) ء وتوضع الصينية القطاة وبها اوانی 
الین الزيادى وترک قى الفرن - 


an: 


البليلة 


. ارباع الإناء‎ A یلق القمح ویغسل جیذا وبوضع فى الإناء ويغطى بالاء بحيث يصل‎ - ١ 
ساعات حتى تنضج (یفضل استخدام الحلة الرستو البخار) لسرعة نضج‎ ٦ برقع الاناء على نار هادئة مدة‎ Y 


au 
التقدیم‎ 
تحل بالسكر وتقدم وقد بُضاف اليا اللين الساخن ویحمل الوجه موز ا ند البشور والقرفة الناعمة‎ 
العاشوراء‎ 
القادیر‎ 
كوب فح مقشور , کوب زبيب بناق‎ ۳ 
ماء یکنی للتغطية كوب لوز مقشور نصفين‎ 
سکر للتحلية كوب عبن جمل مقشور‎ 
ملعقة كبيرة نشا قرفه مسحوقة‎ ٢ 


SL‏ یا رود 


بتندیته يقليل من الاه ودعکه de‏ راحی اليدين ,ثم يوضع: فى منخل سلك 
ويدعك باليد لتخلص من باق القشور 
Y‏ يغسل القمح جیدا بالماء البارد عدة pa Ge Sip‏ الا ¿My‏ 


ه يضاف الناتج من التصفية الل الان ا حتوی على النصف غير المصق 

- یعاد الإناء على النار ويترك حی يعلى مع التقليب 

۷ يضاف اليه النشا المعزوج جيدا بالاء البارد ویقلب جيدا ويترك حتى يغلى مدة ٥‏ ق مع التقليب المستمر 
۸ تحى بالسكر الماكينة ويضاف اليا ماء الورد أو الفانيليا والمكسرات مع الاحتفاظ ابجزہ للتجميل 


AM PLAY البطاطة‎ , 


ع الا ا وك ھا ایق کت 

سا کی 1 

Y‏ - يتم تسییح مقدار السمن فی وعاء ويضاف اليه اللبن ثم تضاف البطاطا الهروسة ٠‏ وتقلب على الضار 
بضع دقائق وترقع من على النار - 

٤‏ - یخفق البیض . ویضاف اليه ملعقة الفائیلیا ثم يضاف اليه البطاطا تدریجیا مع الخفق الجيد بعد كل اضافة. 
ویجب أن يلاحظ اختفاء البیض تماما قبل اضافة الكمية التی تليها . وهکذا حتی ینتهی مقدار البیض 

© - تدهن صينية بالسمن دهنا جيدا ثم تغطی بالبقسماط الناعم ٠‏ 


۷ - یوضع نصف مقدار البطاطا فى الصينية حتى تغطى القاع تصاما : ثم يوضع الحضو ,ثم یقطی 
بالنصف الثانی من كمية البطاطا + 

۸ - توضع ملعقة سمن على الوجه ثم تزج فى الفرن حتى تنضج ٠‏ وتقلب فى طبق بنور وتترك حتی تبرد تماما 
ثم تجمل بوردات من الکریم شانتلی وتقدم كتورتة ٠‏ 


کرات البطاطا 
القادیر : 
۲ كوب بطاطا مسلوقة ومقشرة ومهروسة ۲ ملعقة كبيرة شيكولاتة بودرة 
مکسرات مفرية ۲ ملعقة كبيرة شيكولاتة فورماسییل 
۲ ملعقة كبيرة سكر بودرة ورق بليسيه للتقديم 


الطريقة : 

۱ - توضع البطاطا السلوقة فی‌سلطانية وتضاف‌الیها الشیکولاتة البودرة والکسرات وملعقة سکر بودرة ٠‏ 

۰ وتشکل على شکل کرات‎ la تهرس‎ Y 

٣‏ - تدحرج الوحدات على الشيكولاتة الفورماسییل ويرش علیها السکر البودرة ثم توضع فى ورق البلیسیه 
وتقتم 7 


بو 


لقد تطور اصبح لا يقتصر على تقديم الجیسلاتی والکاساتا 
بشكلهم العروف . بل ظهرت عدة ؟نواع آخری مختلفة .كما أصبحت الثلجات Y‏ تعنى فقط الجیلاتی أو الجرانطة 
بل اطلقت على اصناف جة مثل التریفلوالبافرو از والالماسية وغیرهم ۰ وقد اخترنا فی هذا 
الکتاب عدة اصناف مختلفة من هذه الثلجات كما اخترنا صنفین من الجیلاتی يسهل عملهم منزلیا ٠‏ 


چیلاق Ra Sy‏ 
Y‏ 
۱ تشه ریفس اش 
١‏ ورقة جیلاتین ۲ 
الطريقة : 
١‏ - توضع الکستردة والسكر والفانلیا وصفار إلبيضة فى نصف کوب لبن ويقلبوا جیدا حتی يمتزجوا 
En‏ 


٣‏ - يرفع بقية اللبن على انار حتی يقرب من الغلیان . ثم يضاف على الخليط السابق ویرفعوا على النار حتی 
يغلظ قوام الخليط نوعا ٠‏ 
- یذاب الجيلاتين فى المساء ثم يضاف للخليط السابق مع التقليب (یضرب بالضرب الكهربائى ) + 
٤‏ - يوضع الخليط فى الفریزر ويترك لدة نصف ساعة ٠‏ 
© - یضرب بیاض البیض جيدا ( مارتج ) ثم يضاف الخلیط , وکذا الكريم شانتلى الى الجيلاتى السابق عمله 
ویقلب الخليط بخفة ‏ ويزج مرة آخری فى الفریزر حتی يجمد تماما ٠‏ 
٦‏ - یتم اخراجه من الفریزر ووضعه فی الثلاجة قبل التقدیم بساعة ثم یضرف فی کاسات ویقدم معه 


Ded!‏ بن اس لد 


۱ ملعقة کبیر nee‏ 


u 


الطریقة : 
۰ 

- تخلط الکستردة البودرة يقليل من البنالبارد‎ - ١ 

Y‏ يغلى باقى اللبن ويصب على الخليط السابق مع الت 

رفع الخليط على النار . مع التقليب حتی يغلى + 

ASE‏ الجیلاتین ویذاب فی ملعقة a‏ » ثم یرفع.علی الشان حتی یذوب تساما ‏ ریش ات الیل لین 

الجيد : ثم تضاف الفائيليا . ويترك حتى يبرد تماما * 

يصب فى سلطانیة . ويوضع فى الفریزر 

٦‏ -ايتم اخراجه من الفريزر ویضرب بالمضزب مدة ثلاث دقائق . ثم يصب فى قالب كبير او فى قوالب سغيرة 
( يراعى أن يبتطن القالب بورقة شفافة حتی يسهل قلبه ) ويترك فى الف 


la 


seta 


زر حتی يجمد . تدار الثلاجة الى 


SIE 
الماسية الفاكهة‎ 
: القادیر‎ 
GD کوب عصير فاكهة انآو فراولة) ۰ ۶ ورقات من‎ ۱ 
ملعت كبيرة عطلير لیکن‎ ١ ملاعق كبيرة سکر سنترفیش‎ ٤ 
oe 
: الطریقة‎ 


١‏ - یذاب الجیلاتین مع ا ماء على نار هادئة مع التقليّب وتضاف اليه السکر حتی يذوب 

۰ یضاف عصیر اللیمون الى عصیر الفواکه ۰ ثم یضاف الخليط الى الجيلاتين مع التظیب الستمر‎ ٢ 
بقلب الخليط جيدا وتصفی الألاسيه وتصب فی قالب مبلل بالماء وتترك فى الفریزر حتی تجمد تماما‎ - ٣ 
٠ لقلب القالب یمرر فی ماء دافیء . ثم تسلك الجوانب ويوضع على طبق بنور ویجمل بالفاكهة‎ - ٤ 


الماسية المانجو 
المقادير : 
١‏ كوب ماء ٠‏ جرام جيلاتين ( ورقات تقريبا ) 
١‏ كوب عصير مائجو قطع صغيرة من المانجو : وشرائح من الانجو 
٣‏ ملاعق كبيرة سكر 


ذاب فى مقدار من الماء على ثار هادثة ثم يضاف السكر حتى يذوب ٠‏ 
Y‏ يضاف عصیر المانجو ويعاد تحلية الخليط + 

یه قى قالب مبلل وقد یختاف الیها عند قرب as‏ قطع من المناتهى + 
حتی تج فى الفریزر ثم يقلب فى طبق بنور وتجمل, بشرائح الانجو ٠‏ 


القادیر : 
١‏ باکو جیلی مذاب فی ٢‏ کوب ماء 
y‏ كيلو فاكهة مشكلة ( موز - تفاح ) او علبة 
کریز کمبوت _ 


اب الجيلى مع الساء بوضعهما على النار حتى 

یغلی ثم يترك ليبرد بشرط الا يتجمد + 

۲ - تقطع الفاكهة قطعا صغيرة مناسبة ثم توضع فی 
الکاسات ثم يصبعليها الجيلى وتوضع فى الثلاجة 


من اللبن البارد ثم يصب عليها اللبن المغلى بعد 
تحليته بالسكر ورفعه على الشار مدة © دقائق 


یاض البيضة الضروبة الى كوب الكريم 
انتلى ويحلى بالسکر ويسلون باللون الوردی 


* - تصب الكستردة فوق كاسات الجيلى وتترك حتی 
تبرد تماما ,ثم تجملالوجه بالكريم شانتلى الوردى 
ووحدات الکریز + 


القادیر : 
۱ باکر جیلی فراولة ۱ كوب كريم شانتلی 
۱ باکو جیلی توت 
فاكهة ( فراولة -موز توت ) 


ویترك حتی يبرد * 
- يصب نصف مقدار الفاكهة في الکاسات ثم يصب 
علیها طبقة من جیسلی الفراولة وتترك حتى تجمد 


طبقة من الجيلى ( النوع الشانی ) وتترك حستی 


Y‏ - يجمل الوجه يعمل ور 


١‏ باکو کستردة بودرة (يفضل رائحة البرتقال) 
۱ باكو جيلى مذاب فى Y‏ كوب ماء 1 
١‏ كوب كريم شانتلی 

۸ صبع بسكوت سافویار 

Y‏ کیب لین 


- يوضع الجيلى فی الساء ويرفع على النار حتى يذوب ثم يعاد تحليتة وتركة ليبرد - 

٢‏ - يصب قليل من الجيلى فى القالب ( قالب مستدير ) ثم يرص قليل من الخوخ قى قاع القالب فوق الجيلى 
ویترك حتى یجمد * 

- تبلل اصابع البسكوت بالجيلى ويرص فوق الجيلى واحدة بجوار الثاني حتى يغطى القالب تماما ثم 
يصب قليل من الجيلى فى القالب ويترك حتى يجمد ٠‏ 

٤‏ - تذاب الكستردة فى قليل من اللبن البارد ثم تضاف الى اللبن المغلى وتعاد التحلية ويرفع على النار حتى 
يغلى مع التقليب المستمر حتى یفلظ الخلیط قليلا * 

* - يرفع من على الا ويترك ليرد يضاف اليه یی A‏ ثم تضاف الكريم شائلی مع التقليب بخفة 

+ ا يارب بياس الإ جيدا ثم تضاف Ul‏ کم يضاف الى الخلیط السابق ویظب ۷ 

۷ - يصب الجميع فى القالب وسط البسكوت حتى يملا القالب تماما , تقطع اجزاء البسكوت الزائدة عن 


۸ - يقطى القالب يطبق ويوضع فى الفريزر حتى يجمد مدة to Y‏ ساعات + 


٩‏ - بقلب القالب التقديم ( ولیسهل قلبه يوضع القالب لمدة دقيقة فى ماء ساخن قبل قلبه ) ثم یجمل الوجه 


الفرن الافرنجی ) 


البافرواز 


كريم بافرواز بالشيكولاتة بافرواز بالفاكهة 


البافزواز عبارة عن كريمة انجلیزی مضاف اليها 
وقد يضاف اليها بعض التحسينات كالكريمة اللباتى بعد 
البافرواز باسم الفاكهة الضاف اليه ٠‏ 


نها او عصير GSU‏ او بورية الفناكية وتسمى 


القادیر : لقادیر : 
٢‏ کوب لبن سکر للتحلیه ٣‏ باکو جيلى فراولة أو توت 
۱ كوب كريم شانتلی © ورقاتجيلاتين + كوب كريمة 
Y‏ ملاعق كبيرة کاکاو بعش وحدات من اي فاگهة ۰ : فراولة اوعلية 
٤‏ ملاعق ماء لاذابة الجیلا GSU‏ محفوظة 


الطريقة : 

٠ يغلى اللبن ویحلی بالسکر ویضاف اليه الکاکاو‎ - ١ 

٢‏ - ينقع ا فى قليل من الماء ویرفع على الضار 
حتی يذوب ثم يصفى فوق الخليط السابق مع | ۲ - تهرس الفاكهة حتى تنصم مع الاحتفاظ بيعض 
التقلیب اثناء الاضافة ويترك حتى يبرد ٠‏ وحدات للتجميل ٠‏ 

۳ ۔۔ يضاف الكريم شانتلی الى الخليط السابق بخفة ثم | ۳ - تضاف الفاكهة الى الجيلى ويقلب الخليط ثم 
يصب فى قوالب مبلة LAL‏ وبوضع فى الفریزر|۱ , “تضاف الكريمه بخفة حتى يتجائس الغليط تماما 
حتی یجسد ٤‏ - يصب الخليط فى كاسات ويجمل ببعض وحدات من 

٤‏ - يقلب وقت التقديم فى طبق من البنور ( بوضع الفاكهة ويوضع فى الثلاجة حتى وقت اللتقديم 

الب فى کسرولة بها ماء ساخن لمدة دق 
ثم يقلب بسرعة) ` يوضع فى الثلاجة a‏ ویقدم سطريقة تیم 

* - يجمل الوجه بوردة من الكريم شانتلی وقد يجمل| ‏ بافرواز الشيكولاتة * 

بای نوع من الفاكهة المسكرة ويقدم مثلجا 2 


باكو ويترك 


- یمکن صب الغليط فى قالب او قوالب صعیرة تم 


IS یفصل الصفار عن البياض لكل بيضة ؛ وذلك‎ - ١ 
البيضة من التصف بظهر السٹکین او علی حاقةا‎ 
السلطائية شم يوضع البياض فى سلطائیةا‎ 
٠ والصفار فى سلطانية اخری‎ 


iss galas یخفق صفار البیض والسکر خفقا‎ Y 
٠ ) الخليط (يمكن استخدام الضرب الکھربائی‎ 
البارد‎ LA تذاب الشیکولاتة فى قلیل من‎ - 

تضاف الى الخليط السابق 

٤‏ ے یذاب الجيلاتين فی قليل من المساء على ثار مادثة 
ع سیق اک تاف ای الغليط الستابق هما 
التلقیب حتى يختفى الجیلاتین تماما 

- تضاف الكريمة للخليط بخقة . ثم يخرب بیاض| 
لبیخن دا با مشر حتئ ينبح كالمارتع (ى بعد 
y‏ يتح دام سی بات مکی 

اف اليه الفائيليا ثم يضافوا للخلیط 

٩‏ - يصب الخليط فی کابسات او اطباق ينور ويترك 

حتى یجمد لسدة ساعتین ثم يمل الوجه بورادت 


als 


Y 


ادير : 
* ملاعق شيكولاتة بودرة کوروتا 
۲ بیضة ل كيلو كريم شانتلی 
۱ ملعقة صغيرة فانيليا 


تج 


الشيكولاتة على خمام مسائی ٠‏ 
يقصل صقار البيض عن البیساض لكل بيضة ٠‏ 
يضاف الصقار الى الشسیکولاتة ويقلب الخليط 
جيدا وهو فى الحمام المائى ثم تضاف ملعقة 
la ip US‏ امن کک 
يضرب بياض البيض جيدا بالضرب حتی یصبع 
كالارنج ثم يقناف الى EU GA‏ 
Ben)‏ 

يغرف فى اطباق التقدیم ویجمل الوجه بوردات 
من الكريم شانتلی ويوضع فى الثلاجة حتی يثلج 
تماما ويقدم * 


قالب العريقة پالکستردة 


القادیر : 


۱ کوب کستردة 
که ی ا 
کر التدل 


An ملاعق‎ ٤ 
کوب كريمة‎ ١ 
ورقات جیلا:‎ © 


الطریقة : 


۲ 


- تعمل الکستردة ویضاف اليها الفانیلیا ٠‏ 


اب الجیلاتین فى الماء ثم يضاف الى الکستردة 
se ay‏ يبرد شنم يضاف الى الكريمة 
ویقلب الخلیط ويصب فى قالب ثم یقلب ويجمل 


٠ يعد القالب او القوالب الصفيرة الافضل‎ - ١ 
تعمل الكرملة وذلك باضافة ا ماء الى السكر ويرفعا على النار حتى يذوب السکر قيضاف اللیمون ويقلبا‎ - Y 
٠ حتى يحمر اللون ويصبح كرملة فتضاف ملعقة ماء مغلى‎ 

۳ - تصب الكرملة فى القالب او القوالب الصغيرة وهی ساخنة ويترك القالب او القوالب بدون تحريك حتى 

تبرد الكرملة وتجمد ثم يدهن القالب أو القوالب من الداخل بالسمن جيدا ۰ 

يرب البيض قلي لاثم يضاف السكر والفائیلیا ويقلب الخليط جيدا بمضرب سلك ثم يضاف اليه اللبن 

٠ القلى‎ 

— يصفى بمصفاة سلك ثم يصب فى القالب بحيث لايزيد عن ثلاثة ارباعها تغطى القوالبيورق زبدة مدهون 
om‏ 

— يوضع القالب او القوالب فى صينية بها ماء بحيث لا يصل الماء الى اكثر من نصف ارتفاع القالب ٹم ترفع 
الصينية على النار لمدة عشر دقائق مع استمرار غليان الاء ٠‏ 

۷ - توضع الصينية يما فيها فی فرن متوسط الحرارة لمدة ربع ساعة حتى ينضج مع مراعاة عدم غليان الماء 
او الكستردة فى اثناء وجودها فى الفرن وذلك بدوام الملاحظة مع تغيير الماء بمجرد غلياته ٠‏ 

- بعد اخراجھا من الفرن يترك حتى يبرا. قليلا ثم يقلب فى طبق بنور ويوضع فى الثلاجة ویقدم 

- اذا ترك القالب وبه الكريمة حتى يبزد تماما فيجب عند تقديمه ان يوضع القالب فى ما 
وجيزة حتى تسيل الكرملة ثم يقلب باحتراس ويقدم ٠‏ 


مقدار من مکونات الکریم کرامل فواکه حسكرة مقطعة 
rs‏ توص آبریکی ادصوص, الکستردح 
Y‏ ملعقة كبيرة زبیب ۰ 

الطريقة : 

خلط مکونات الکریم کرامل 

يعد قالب كيك مستدیر ویدهن بالزبد ثم يرش بالسکر السنترفیش ثم ترص فيه قطع الكيك بالتبادل مع 

الفاكهة السکرة القطعة والزبیب حتی یمتلیء القالب الى ثلثيه ۰ 

+ يصب خليط الكريم کرامل بحيث يغطى الوجه تماما‎ - Y 

٤‏ - يوضع على النار فى حمام مائى حتى يتم الغلیان ثم يغطى الوجه بورق شفاف مدهون سمن ويزج فى 

ن فی حمام مائى لدة ۱۵ دقيقة حتى يتم نضجه(يختبر النضع بوضع سکن فى القالب فاذا خرجت 


دلت على تمام التضع ) ٠‏ 
3 ب كطريقة قلب قالبالكريم کرامل وقد تقدم معه صلصة الكستردة او صلصة ابریکو ٠‏ 
بودیکربیم فانی 
القادير + 
مقدار من مكونات الکریم کرامل کریز مسكر او فاکهة للتجميل 
چ کوب كريم شانتلی 


ال تربیشل بالكريمة 


: polit! 
كعكة اسفنجية او بقایا كيك او پسکوت سافویار‎ 


إ كيلو فاكهة طازجة مشل الفراولة او الوز او 
البرتقال او علبه فاكهة محفوظة مشل مشمش 
قها 

۲ كوب كستردة (أنظر الباب الأول الفصل الاول) 

١‏ كوب كريم شا 


١‏ كوب عصیر برتقال او المحلول السكرى للعلبة 
الستعملة 


الطريقة : 

SUIS توضع قطع الكعك او البسكوت فى قاع‎ - ١ 
ثم توضع عليها طبقة من الفاكهة بعد تقطيعها الى‎ 
> اجزاء صغيرة‎ 

۲ - تقطی طبقة ثانية من السکعك او البسکوت بحيث 
تغطى وجنه الكاسةتماما ٠‏ 

- تسقی بعصیر الفاكهة بحيث يتشرب الكعك تماما‎ - Y 

4ه تعمل الكستردة وتترك عتی تبرد قليلا ثم تصب 
بحیث تعطى وجه الکاسة تماما 

٥‏ - تجمل بالکریم شانتلى ووحدات من الفاكهة وقد 
یرش Yale‏ بعض الکسرات ‏ 


کاسات التربیشل بالمارينج 


القادیر : 
کالق ادیر السابقة ولکن یستغنی عن الکریم 
شانتلی 


١‏ ملعقة صغيرة فائیلیا 


RER‏ ورقة جيلاتين 
۱ كوب كريم شانتلی 


3 مع البيكنج بودر ثم تعمل حفرة وتوضع بها السمن بعد تقطيعها الى قطع صغيرة ويوضع 
تصف امقداز Sl‏ ۰ 
۲ - یعجن الخليط بالبیض ثم تضاف الفانیلیا وتشکل عب 
۳ - يدهن قالب فلان بالسمن ویبطن بالعجينة ویخرم بالشوكة حتی لایرتفع آثناء النضج + 
٤‏ - يخبزفى فرن متوسط الحرارة لدة ۲۵ دقيقة ثم يترك حتی يبرد * 
وک 
٦‏ 


اب الجیلاتین فى ال اء ولسهولة اذ اولا فى قلپل من AL‏ ثم یرفع على النار + 
- یقطع ثلاثة ارباع کمية الفراولة وتضاف الیها الزبادی بعد خفقة وتحليته بالسکر ثم تضاف اليه الكريمة 
مع الاحتفاظ بجزء من الكريمة للتجهیل > 
۷ - يصب الجيلاتين ویضاف الى خليط الزبادی مع التقلیب بخفة ویسرعة ٠‏ 
۸ - توضع بعض وحدات من الفراولة فوق) الفلان ثم يغطى بالخلیط السابق اعداده ( الزبادي والكريمة ) ٠‏ 
۹ - يوضع القالب فى الثلاجة حتى یجمد ثم يقلب وقت التقديم ويجمل بوردات من الكريم شانتلى والشمش 
والفراولة + 


سلاطةالناكهة 
المقادير : کج سے 


١‏ كيلو فاكهة منوعة أو فاكهة كمبوت قها او خليط من الاثنين 
Y‏ کوب شراب محلول سکری او شراب الفاكهة المحفوظة او کلاهما 
كريم شانتلی للتجمیل ( يمكن الاستغناء عه ) 

الطريقة : 

١‏ ۔ تجھز الفواکه حسب نوعها a‏ وتقطيعها قطعا مناسبة ( CUBIS‏ والموز والكمثرى ) أو تقشم 
وتفصص وتنزع بذورها كما فى الوالح او تنزع النواة والبذور كما فى الشمش والخوخ والکریز ٠‏ 

۲ - قد تسلق نصف سلق بعض اتواع الفاكهة كالتفاح والخوخ والكمثرى اذا كانت غير كاملة النضج ٠‏ 

۳ - يعمل شراب الطول السكرى من ٢(‏ كوب ماء + 3 كيلو سكر + ليمونة ) وطريقة عمله هى و 
على السكر ویرفع على الضار حتى ينصهر السكر ويغلى لسدة ٥‏ دقائق ثم يضاف عصير الليمو. 


حتى يبرد ۰ 
٤‏ - ترتب الفاكهة فى طبق كبير بور او كاسات من البنور ثم يصب عليها الشراب البارد وتوضع فى الا 
وتقدم مثلجة وقد يقدم معها الكريم شانتلی ٠‏ ۰ 


Cras CAES ۰ 


القادیر : 
+ کیلو لبن (؟ كوب) مقدار من الكرملة ٠‏ 
Y‏ بيضات + ملعقة صغيرة عصير لیمون 
+ رغيف فينو ١‏ ملعقة كبيرة ماء مغلى 
۳ ملاعق سکر سنترفیش للتحلية ٤‏ ملاعق 
۱ ملعقة صغيرة فانیلیا ۲ ملعقة 

الطريقة : 


١‏ يتم عمل TITLE‏ كلك وه الشكر والام gE Mg‏ تی يدون الشكر فیختاف alas‏ اللیسون 
ویعاد على النار حتی تصبح كرملة ٠‏ وتضاف ملعقة ال اه حتی لا تتجمد الكرملة ٠‏ 
Y‏ - تسپ ABEL IL Sl‏ 11 فى قوالب کا فیره بعيت اي الكت لجنل قاع 
القوالب تماما کم e‏ القوالب بدون elas‏ حتی تبرد الکرملة وتتجمد ثم تدهن جوآنب‌القوالب‌بالسمن* 
Y‏ تعمل الكستردة كالآتى 
١‏ - يوضع اللبن فى سلطانية ويحلى بالسكر ٠‏ 
اب - يرب البيض حتى يختلط الصفار ب 
یقشر سطح العيش الفينو , ثم تنقع اللبابة فى الخليط السابق مدة ساعة ثم يصفى بمنخل سلك ثم 
يصب فى القوالب السابق اعدادها بحيث يمتلىء القالب الى ثلثيه ٠‏ 
د - توضع القوالب فى صينية بها ماء ساخن بحيث يصل الى نصف ارتفاع القوالب وتخبز بوضعها 
فی فرن هادیء لمدة ساعة الى ساعة ونصفحتى تجمد y‏ معمراعاة عدم غليان اللماء او الكستردة ٠‏ 
يختبر النضج يغرس سكين فى القالب فاذا اخرجت نظيفة دل ذلك على نضجها ٠‏ 
٤‏ - تترك القوالب فى مكان بارد » او توضع فى الثلاجة * 
- قبل التقدیم مباشرة يوضع القالب فى ماء ساخن لمدة ثانيتين ثم يقلب فى طبق مسطح ويقدم ٠‏ 


ال ںات 


تلعب الربات دورا هاما فى التغذية وفى الاقتصاد النزلی فاصنافها رخيصة ومغذیة ومحبوبة عند معظم 


الناس كما ان عملها وحفظها سهل ٠‏ 


الشروط الواجب مراعاتها لنجاح عمل الربات : 

LSE - ۱‏ فواکه صعيمة رداضجة تماما ركذا سکرا UL‏ ویستعمل اناء من التماس تیف سیا الجوانب 
مستدیر القاع ۰ 

٠ تقلب بملعقة خشب على نار هادثة اولا حتی يذوب السکر ثم تقوی النار وتقلب باستمرار‎ Y 

٠ ینزع الریم كلما ظهر حتی یکون لون الربی رائقا ثم يضاف عصیر اللیمون حتی يمنع التسکیر‎ - Y 

٤‏ - تعقيم البرطمانات واحكام قفلها واخراج الهواء منها نهائيا عند تعبئتها N‏ ها“ 

ابعادها عن الماء عقب رفعها من على النار وعدم استعمال ملاعق مبللة فى اخذها ٠‏ 

+ عقدها حتى یتکون على سطحها غشاء ظاهر , كذلك تترك علامة جامدة بين الاصابع‎ - ٦ 

Lia - ۷‏ فور رفعها من على الثار ؛ وحفظها فى مكان جاف معتدل هاو ٠‏ 


مرب النارنج بالجزر 


المقادير : 
۱ کیلو تارنع 
٣‏ کیلو جزر افرنجی 
٣‏ کیلو سکر 
الطريقة : 
تق النارنچ فی سس“ ۶۹ 9 “Gaya‏ 
يوضع النارنج فى ماء بارد يغمره ویرفع على النار ویترك یغسلی حوالی ٥‏ دقائق 
٣‏ - يغسل النارنج من ماء السلق ( يرمى ماء السلق) ويقطع شرائح رفيعة جدا ويستخلص منه البذور - 
يكحت الجزر الافرنجى بالسكين بعد غسله ويقطع حلقات رفيعة ٠‏ 
يخلط الجزر بالنارنج ويضاف اليهما الماء الکیل ( *؟ كوب ) ويرفع الضلیط على النار حتى بنضح 
النارنج والجزر وينقص حجم الخليط الى النصف تقریبا ٠‏ 
٦‏ - يضاف السكر وتهدا النار وتقلب المربى باستمرار حتی يذوب السكر تماما ( يراعى ذوبان السكر قبل 
يده القليان والا تسكرت المربى ) + 
يضاف عصير الليمون ويكشط الريم كلما ظهر ويراعى استمرار التقليب حتی تنضچ الربی 
SE‏ جزم بسيط منها ووضعه فى طبق وتركه حتى يبرد ثم تحريكه بعد ذللدفاذا ظهر على سملا 
واضح دل ذلك على تمام النضج + 5 


جافة نظيفة معقمة حتى حافتها بالربی عقب رفعها من على النار مباشرة ٠‏ 

۹ - يبشر قليل من الشمع الابیض ویصهر على حمام‌مانی »اى یوضع الشمع فی اناء ويوضع الاناء الحتوی 
على الشمع داخل وعاء اکبر منه به ماع ساخن ویوضع على النار . وذلك حتی لا یکون الشمع عرضة 
للاشتعال آثناء انصهاره * 

۰- یقص ورق زبدة الى مستدیرات قطرها يساوى قطر غطاء البرطمان وتغمر فى الشمع ثم توضع فوق 
الربی وذلك حتی لایتسرب الهواء الیهافیفسدها + 

یقفل البرطمان جیدا بقطاثه الخاص: من الخارج بخرقة مبللة بالماء الدافیء ویجقف ویلسق 

عليه التکیت 


مرب لا لضراولة 
القادیر : 
Y‏ كيلو فراولة اتسیو دون 
1:۱ کیلی سکر سنترفیش 
الطريقة + 
١‏ - تفسل الفراولة جيدا وتنزع منها الاعناق الخضراء + 


٠ توضع فی وعاء من الصینی فى طبقات متبادلة مع نصف السكر وتترك للیسوم التالی فى الثلاجة‎ Y 

۳ - تنشل الفراولة ویؤخذ الشرابوما یتبقی من السکر بدون ذوبان ویضاف اليه باقى السكر (النصف الثانی) 
ويرفع على نار هادئة مع التقليب حتی يصير سمكه گسمك الشراب الثقيل ویضاف عصیر الليمون وینزع 
الريم كلما ظهر + 

تضاف الفراولة وتترك الربی تغلى على النار مع التقليب ۱۰ : ۱۵ دقيقة حتی تظهر علامة النضج السابق 
ذکرها ۰ وقد تلون الربی باضافة قلیل من الکوتشنیل + 


فانیلیا سائلة او بودرة 


یوضع السکر بالتبادل مع التين ويترك مسدة 


اف عصیر اللیمون وتقوی النار وتترك المربى 


؟ ‏ يرفع على نار هادثة مع التقليب حتى يذوب السکر 
تخل على النار مع التظيب ونزع الريم كلمز ظهر ٠‏ 


۴ مرف نتم المربى وتعبا بالطريقة السابق شرحها ٠‏ 


مريالبلحالسماق 


القادیر : 
١‏ كيلو بلح سمانی مقشر ومسلوق ومنزوع النوی عصیر ليمونة كبيرة 
١‏ كيلى سکر تفیش او ماكينة قرنفل ولوز للحشو 
۲ کوب ماء مع ماء السلق 

الطریقة : 


* يغسل البلح ثم يسلق ويتم تقشیرہ مع نزع النواة ثم یوزن‎ - ١ 

توضع بدلا من النواة نصف لوزة مقشرة وواحدة من القرنفل ٠‏ 

۳ - يضاف ماء السلق الى السکر , ویذاب السکر فى الماء على النار الهادئة ثم تقوی النار ویضاف عصیر 
الیمون ۰ 

£ زع الریم ویضاف البلح السلوق عند بدء غلیان الحلول السکری ٠‏ 

* - تترك الربی تغلى على النار حتى يصبح لون الحلول السکری احمر قاتم وقوامه سمیکا ويلاحظ تزع الريم 


ORTE 
٠ ترفع الربی من على الضار وتعبا فى برطمانات بالطريقة السابق ذکرها‎ - 
مرف الجوافة‎ 
القادیر : سن دہ تیب‎ 
) كيلو جرافة (ہما يساوى خمسة اکواب جوافة مسلوقة ومصفاة‎ + 


Slices Ups I SILL كيلو سکو تننترفیش لكل‎ ٩ 
اعطتلين ليموئة‎ 

الطريقة : 

تفسل الجواقة وتقطع وی جع علیها ال اه الکافی LI‏ تسلق آدغ تصف سا بت 

تصفی بانصعاة لازالة البذور والقشر - 

ثم يضاف السکر مع الماء التبقی من السلق حتی تصبح مثل البوریه ویرفع على النار الهادئة مع 

a‏ ی الثار نوعا ما وینزع الریم كلما ظهر 
> يقة السابق شرحها + 
۶ - یمکن وضع الجوافة السلوقة مع ماء فى الخلاط وضربها اذا توفر ذلك للاسراع فی العمل + 


مرب لبتتال 


+ کیل برتقال RER‏ 


٠ یختبر كما ذکر فی الطريقة السابقة‎ - ٦ 


مرد للشمش 
القادیر : 
١‏ كيلو مشمش طازج ١‏ ملعقة كبيرة عصیر لیعون 
+ اناج لكر a‏ 
الطريقة : 


+ يغسل المشمش وینزع النوی‎ - ١ 

ضع مع نصف مقدار السکر فى طبقات متبادلة لليوم التالى + 

المشمش ویؤخذ ما يتبقى من شراب وسكر بدون ذوبان ويضاف اليه باقى السكر , ای النصف 
الشانی + 

٠ يرفع على نار هادئة مع || ب السكر ويصبح قوام المحلول السكرى كقوام الشراب الثقيل‎ - ٤ 

* يضاف عصير الليمون وينزع الريم كلما ظهر‎ - ٥ 

٦‏ - يضاف الشمش وتترك الربی تغلى على النار مع التقليب من ۱۰ : ٠١‏ دقيقة حتى 

النضج باخذ جزء منها وتركه فى طبق بدون تحريك حتى يبرد ثم نميل الطبق يمنة ويسرة فاذا ظهر 
غشاء واضح على سطع المربى دل ذلك على وجوب رفعها من على الضار ٠‏ 

۸ - تعبا بعد رفعها من على الضار فى برطمانات 

۹ - تقفل البرطماناتقفلا محكما ویلصق علیھا التي 


باسم الربی وتحفظ فى مكان هاو وبارد ٠‏ 


1 
مرف الرتعتال 
المقادير : 
+ كيلو برتقال ٤‏ كوب ماء السلق 
٦‏ كوب سکر عصیر Y‏ ليمونة 
الطريقة : 


١‏ - یقسل الیرتقال ویسلق فى ماء يغمره جيدا لدة ۱۰ دقائق من بده الغليان ثم يصب الماء بعيدا للتخلص 
من‌مرارة قشم البرتقال ٠‏ 

٠ يعاد البرتقال على النار بعد غمره بماء جدید ویترك على النار حتی ينضج‎ - ٣ 

+ PLA ماء اقلق ويحتفظ بيدا‎ r 

۶ - يقشع االبرتقال ارياعا بالطولوتستخرچ منه البذور ٠‏ 


` يتم فرمة بمفرمة اللحم ویضاف اليه اربعة اکواب من الاء الڈی سيق الاحتفاظ به‎ - ٥ 
يضاف السکر ویوضع الخليط على النار الهادئة مع التقليب الستمر حتی یذوب السکر ثم يضاف اليه‎ - + 
* عصیر اللیمون‎ 


الستمر وينزع الريم كلما ظهر ٠‏ 

ء منها على طبق وتركها حتى تبرد ثم تحريكها » فاذا ظهر بوضوح غشاء 
على سطحھا دل ذلك غلى وجوب رفعها من على الثار ٠‏ 

۹ - تعبا حال رفعها من على النار فى برطمانات نظيفة جافة معقمة » وتغطى ويلصق عليها التيكيت باسمها 
وتحفظفی مكان جاف هاو بارد + 


مرب اليوسفى والبرتتال 
المقادير : 
١‏ كيل برتقال بسرة ١‏ كيلو Su‏ 
١‏ کیلو یوسفی ١‏ ملعقة عصیر ليمون 
الطريقة : 


+ يقل البرتقال والیوسفی غسلا جیدا‎ Y 

۲ - يسلق البرتقال واليوسفى فى الساء 

Y‏ - يعاد سلقه مرة ثانية حتى ينضج تماما ثم يرفع البرتقال واليوسفى من ماء السلق, 
انا اللہ 


۸ - یختبر نضچ الربی بان يوضع قليل منها على طبق نظیف وتركه حتی 
على قوامها وانكمشت دل ذلك على تام النضج وتعبا كما سبق شرحه ` 


ی يوضع على النار حتى ينبرى ثم يرفع من فوق الثار ویصنی 


مع إضافة Sing St‏ حى بل جيدا ثم يضاف ملح الليمون الذاب فى ملعقة صخيرة 


ویضاف اليكربونات ويقلب باللعقة تم البنزوات ويقلب 
من الفرومايكا او الرخام ويدهن بزيت البرافين ويصب الخليط علي 


المقادير 

ج کیلو سم (چ ١‏ کوب ) 

+ كيلو سكر سنترفيش ( أو ماكينة ) 

قلیل من الاء البارد ورق سولوفان للتغليف 

الطريقة 

. بحمص السسم تحميصا خفیفا بعد تنظيفة‎ - ١ 

Er.‏ يوضع السكر فى أناء مستدير القاع ثم يضاف اليه الماء ويرفع على نار هادثة مع التقلیب الجيد حتى يذوب السکر 

N er‏ التقليب حتى يتلون باللون الذهيى ویدخل فى عملية 
الكرملة :تم يضاف قليل من الاء ایرد لوقف عملية التكرمل ۰ مع التقليب . ثم يضاف السسم مع القليب 
de‏ حقى بلط ME‏ 


ت ؛ ويصب علیہا الخليط ويفرد + حتى يصير سمكه ١‏ سم بواسطة مردانة مدهونة بالزيت 


٥‏ = يقطع وهو دافئ الى اشكال مختلفة مثل الدوائر أو المربعات أو الاصابع ۰ ثم تغلف بورق سولوفان أو توضع فى 


علبة Ke‏ الفطاء . 
النولية 
المقادير : 
لمم كيلو فول سودانی مقشر بدون ملح 
+ كيلو سكر سنرفیش 
قليل من الماء ملعقة عصیر مون 
ملعقة كبيره زیت 
الطریقة : 


نفس طريقة عمل السمسمية غير أنه بحمص القول السودانی قبل أضافتة الى الخليط . 


الباىٰڈخامس 
المطيخ الحديث وفن|عداد الموائذ 


تبسبط عمليات الطهى : 

ان تبسيط عمليات الطھی امر بالغ الاهمية . خاصة بالنسبة لربة البيت . وذلك لأن اعداد الطعام وطهيه 
يستغرق من ربة النزل النصف الأول من يومها , وخاصة ربة المنزل المصرية التى Y‏ تعتمد على الأطعمة الجاهزة 
أو المعلبة أو المحفوظة ٠‏ ولذلك يما أن تدرس الوسائلالتى تبسط عملية طهى الطعام . بحيث توفر لرية ا 
المصرية الجهد الكبير والوقت الطویل الذى تنفقه فىهذا العمل . خاصة وانه عمل يتكرر يوميا . وينتهى 
مفعوله قور استهلاكه بحيث نحتاج الى تكراره ٠‏ ويمكنالتفكير فى وسائل كثيرة لتبسيط عملية الطهى نفسها 
مشلا 


٠ ترتیب الآلآت والاجهزة الستخدمة فى عملي الطهى بالشکل الذی توفر عركة القائة بالتلهى‎ - ١ 
استخدام ادوات الطهی الحديثة التی تختصر الوقت والجید . مثل الضرب والشواية الكهربائية وحلة‎ - 
الطپی بالبضار والادوات الصغيرة التى تخفف العمل مثل القورة والقشرة بدل السکین . كذلك الصفاة‎ 
٠ الطاحونة بدلا من الصفاة العادية‎ 
الاستعانة بالخامات تصف الجپزة التی تدخل فى اعداد الطعام مثل الیصل المجفف والثوم الجفف والفلفل‎ - 
٠ الطحون ۰۰ الخ‎ 
طویلاوفی نقس الوق‎ Laky استخدام طرق اللهی البسیطة والابتعادعن الطری العقدة الى تستفرق‎ - ۶ 
* غير صحیة‎ 
اختصار كل العمليات الجزئية فى الطهى التى يمكن الاستغتاء عنها‎ - = 
الاصناف مع بعضها وبحيث لاتحتوى على اکثر من صنف واحد‎ Gal تنظیم قائمة الطعام اليومى بحيث‎ - ٩ 
يحتاح الى عمل مراحل كثيرة > قمثلا لاتجموقائمة طعام واحدة بين الفاصوليا الخضراء ومعشسو ورق‎ 
ويمكن لربة المنزل عن طريق تجاريها‎ ٠ العنب او الكرنب . لان كل منهما يستغرق وقتا طويلا فى اعداده‎ 


الشخصية ادخال التحسینات التى تسیل وتبسط ای طریقة من طرق اعداد الطعام . وبذلك تتحسن طريقتها 
وتقتصد الكثير من الوقت والجهد . مع ملاحظة أنه ee‏ 


ولقد اهتم القاتمون بدراسة الجهد الذى 
تيذله رية البیت قى طبخ وحسبوه فی اعمال محددة ۰ فمشلا اعداد الاقطار او الغبداء او العشاء 

واستخدمت لذلك اساليب كثيرة لقياس عدد الط ات التی تتحرکها رية البيت فى الطیغ « وقیست هلذه 
الخطوات منیا ببكرة حيط ۰۰ الخ بحیث امکن رسم خريطة ارضية لتحرکات ربة البیت فى الطبخ فاتضح متها 
2 الواحدة يستغرق تحرکات طولها یصل فى بعض الأحيان الى ۹۰ مترا , وبادخال عض 
التعدیلات فى ترتیب اماکن اجهزة الطهی آمکن اختصارها الى صف هذه الساقة 


۔۔ تنظیم الطبخ بالطريقة التی توفر الجهد والوقت لربة 


انو gU alo‏ تسرد سس سرد 
یتبع تنظیم الطبخ عادة الاشکال الاربعة الآنية : 


- شکل الشریط : وفیه توضع الاجيزة ووحدات العمل ( الحوض- الوقد - الدوالیب: ٠‏ الغ ) مرصوصة 
فی جانب واحد من احد جدران الطبخ > 


شکل متواز 


بیین : وفيه توضع الأجهزة ووحدات العمل فى صفین متوازیین بجانب حائطین متوازيين ٠‏ 


وفیه توضع sl‏ دات العمل على شکل زاو 
متجاورین ۰ 


ائمة بحيث تشغل جدارین 


٤‏ - شكل حرف لا : وفیه توضع الأجهزة ووحدات العمل فى شبة دائرة 
و 

وقد صورت الحركة اثناء اعداد وجبة طعام معينة لأربعة اشخاص فى كل من المطابخ الأربعه وتبين انه 
تحت الظروف التى أجريت فيها التجربة . كان الحمل فى المطبخ المنظم على شكل لا ایسرھا . المظبخ 
المنظم على شكل متوازيين ۰ فقد استفرق اعداد الوجبة فى الطبخ المنظم على شكل YO Y‏ دقیقة ء بینما استغرق 
اعدادها فى الخ النظم على شكل الشريط OA‏ دقيقة « وسارت ۲۱۲ خطوة فى الطبخ النظم على شکل ل و ۲۳۸ 
خطوة فى الطبخ یی 6 خطوة فى المطبخ النظم على شكل شريط ؛ فى حين أن الطبخ المنظم 
على شکل متوازیین قلت فيه الحركة ٠‏ 

وقد لوحظ أن معظم التحركات تتم بين مكان الطهی والحوض ٠‏ ثم بين الحوض ومكان حفظ الأملباق » ثم 
بين مكان الأطباق والمائدة . واستفرق الوقوف عند الحوض معظم الوقت فى المطابخ الأربعة + 


تشئل ثلاث جدران 


يجب مراعاة الشروط التالية عند القیام يتنظيم الطیخ : 

۱ - يستحسن أن يكون مكان الطهى قريبا من الحوض نسبيا 

ان تكون منضدة تجهيز الخضره ة من الحوض ومكان الطهى ٠‏ 

ان يكون مكان حفظ الأطباق ملاصقا للحوض * 

ان يكون مكان حفظ علب الملح والتوابل والسمن ۰۰ الخ قريبا من مكان الطهى ٠‏ 
ن مكان الطهى والثلاجة الکھربائیة اهم منها بين الثلاجة والحوض ٠‏ 


- يستحسن وجود منضدة صغيرة بجوار الثلاجة إثناء اعداد الوجبات + 


مراعاة السافة 


Nav 


|اسوق التجااى 
| داقا 


= 
a 


وهذه الدراسات هى اسس تبسيط العمل بالنزل حيث آنها ابتکرت طرقا جديدة للعمل وادخلت تحسینات 
يمكن لربة البيت تطبیقها لتسهیل عملها فى البیت . وکلما ظهرت دراسات جديدة كلما زاد مجال التحسین 
قتصاد ف اتباع احدی الطرق الجديدة کبیرا . ولکن الاقلال من الحركة الزائدة سیقتصد 
حتما فی الجهد الذی نبذله , وستضیف الدقائق القليلة التوفرة من القیام بعدد من الاعمال الآخری المطلوب 
كما ان اتباع نماذح العمل الجديدة ومحاولة تطبیقھا لتلائم اوضاع كل ربة بيت ٠‏ تزید من رغبتها فى 
العمل , وتجعل افراد الأسرة دائمی البحث عن احدث الطرق لتیسیر العمل ٠‏ وتقلیل الجهد لیصبح العمل 
اکثر متعة 
اما بالنسبة لتجهيزات الطبخ فان ارتفاع ومساحة مسطحات العمل فيه تتحدد تبعا للاتی + 
- طول رية البيت او القائمة بالعمل ؛ وهل ستؤدى عملها واقفة أو وهی جالسة + 
نوع وكمية العمل الذی سيؤدى على هذه السطحات * 
عدد وحجم الأدوات والآلات الستخدمة فى العمل ۰ 
كما ان الاضاءة الطبيعية او الصناعية للمطبغ نها أهمية خاصة . فان الضوء الساطع من الشمس 
او المصابيح الکبربائية يؤثر فى النظر وتضيق به نفوسنا . وكذلك الحال ان لم يكن الضوء كافيا ۰ آى انه 
فى حالة الضوء الشديد والضوء الضعيف تسوء قوة الابصار ویضعف تبعا لذلك نشاطنا وميلنا الى العمل 
هذا فضلا عما يقع احیانا من الحوادث ٠‏ وتتوقف اضاءة المطبخ اضاءة صحيحة على حجم الطبخ ؛ ولون طلاء 
جدرانه ونظامه ۰ وعموما يجب ان تکون الاضاءة ٠ GIS‏ 


اما الطبخ الكبير فلابد أن يكون به اكثر من مصدر للاضاءة ٠‏ وذلك وفقا للقواعد الحديثة فى كل اضاءة 
حسنة ء على ان يكون الصدر الأول من مصباح يتدلى من وسط سقف الطبخ لاضاءة الطیخ كله . وخاصة 
الدواليب العليا . ثم مصباحان آخران واحد فوق كل جاتب من جانبی الحوض وذلك لاضاءة الحوض نفسه 
والأماكن المجاورة له ۰ وعموما يمكن الاستعانة بمصابيح الفلورسنت ذات الشکل المستطيل او الداثری 
او المريع فى ¿SU‏ متباعدة ٠‏ 
ترتیب الادوات المنزلية لتتحقق سهولة استخدامها 

وھذا آمر هام جدا ٠٠‏ فلو فرضنا ان سيدة لا تؤمن بالترتيب ۰ فانها لا تراعى النظام فى ترتیہ 
المطبخ ‏ فاذا احتاجت الى علبة قلفل بحثت عنها قوق كل الأرفف وفى النملية والدولاب وضيعت 
ذلك وفقدت اعصابھا لان الطعام على النار یغلی ٠‏ وفىالنهاية تجد علية الفلفل فى حجرة الطعام ٠‏ 


ب وضع ادوات وخامات العمل تفرض وضع الأشياء قريبة من الکان الذى تستخدم فيه ٠‏ 
فمثلا كل الخامات الداخلة فى عملیة الطهى توضع فى مكان قريب من عملها , بحيث تستطيع ربة البيت وهی 
واقفة امام الوقد ان تحرك يديها بسهولة ودوں تحركات كثيرة لا لزوم لها , أن تتناول ما تريد من السمن 
والملح والفلفل ۰۰ الخ . ويراعى ان تكون الأشياء موضوعة فى حدود نصف دائرة مركزها حيث تقف ربة 
البيت » ونصف قطرها فى متتاول. بحیث لا تضطر الى الانحناء او التشعلق » فلكل يد مجال 

تتحرك فيه افقیا وراسيا حركة مختصرة باقل وقت وجهد ؛ فان تخطينا هذا الجال الحقنا الضرر بالوضع الطبیعی 


لجسم القائمة بالعمل ٠‏ 


وحسن تر 


an 


الادوات وا لالحهزة | لحدیثه 


لقد صحب التطور الصناعى والتکنولوجی الحدیث ظهور العديد من الادوات والأجهزة التی ساهمت 
ساهمة فعالة فی تطور المطبخ وانسلوب الطهى . واصبح لدی الماملین فى هذا الجال سواءا فى التزل 
ر المحال العامة أو الفنادق الامكانيات التى يسرت لهم السرعة والدقة فى اعداد الأصناف المختلفة من الماكولات 
الشروبات كما يسرت لهم حقظها وحفظ الخضروات والقاكهة الطازجة لدد قصيرة أو طويلة حسب الحاجة , 
ذا بخلاف مساهعتها فى تخفيف الأعباء ١‏ فوجدت الأجهزة الخاصة لغسل الصحون والسخانات الختلقة » 
> ها . والخلاطات والعجانات الكهربائية , وحلل البخار والسكين الکھربائی ومواقد البوتاجاز 
الوافد الكهرباتية وغیرها 

ان الاموات والآجهزة الحدیثة عامل هام جدا فی اعدا الوجبات السريعة والحلوی دوهی سهلة الاستعمال 

تاج الى جهد بسيط فى تجهيزها للعمل , ولكنها تحتاج الى عنایة خاصة فى تنظيفها واعادتها الى ما كانت 
له بعد الانتهاء من استعمالها . لذلك يجب مراعاة نقط هامة أثناء الاستعمال تتلخص فى 
۰ - قراءة الكتيب الذى یصرف مع الجهاز بدقة والتعرف على قطے الجهاز واحدة واحدة وكيفية تركيبها 

واستعمالها كما يجب مراعاةالتعلیمات الخاصة بصیانتھا وحفظها : 


۱ - يجب قطع التيار الکیربائی عن ای الة کپربائية قبل ترکیبها او عند فکها . بحیث يصيح ذلك عملا 


اادوات الکھربائیة مهما كانت معزولة بايد مبتلة . واذا سخن الجهاز الكهربائى لسیب ما 
الکپربائی + 
لصیائة وضمان سلامة الجهاز وصلاحیته للعمل اطوّل 


١‏ - لا تغمر قاعدةا لجباز او اليد فى الماء او فى محلول التنظيف بل ينظف هیکل الجهاز بخرقة منداة 
بالاء بعد قطع التيار عنه ثم یجفف بعد ذلك بقوطة جافة 

ب لا توضع الأجهزة الکهرپائية على مفارش او سجاد طری تفادیا من خلخلة الهواء الناتج عن تشغيل 
الجهاز . لذلك يجب وضع الجهاز على سطح صلب املس : 


قف الجهاز الکپربائی عن العمل اذا شعرنا بسخونته GY‏ الادوات ال کهربائية الرخيصة نسبیا 
ار حتی يبرد الجهاز قبل العودة الى تشغیله 


فرإعدادالموائد 


يلعب اعداد المائدة وترتيبها دورا كبيرا فی الاقبال على تناول الطعام بشهية ٠‏ دون ارماق أو ارباك لربة 
منزل ٠‏ ولايعتمد ذلك على الأوانى والادوات الغالية الٹمن والمبالغ فى كمياتها ٠‏ ولكنه يعتمد على البساطة 
لنظام والجمال وفقا لأحدث القواعد الأساسية فى اعداد الموائد ٠‏ كما أن ذا ایضا اعداد هذه الوائد » 
الضيوف ٠‏ ولكن يعنى اعدادها فى كل وجبة فى المنزل لتنشا الأسرة ملمة بالأصول الصحيحة لاعداد 
لمائدة وتناول الأطعمة ٠‏ 


ان المبدا العام هو ضرورة اعداد المائدة قبل ميماد تناول الوجبات يوقت كاف . خاصة فى حالة 
ستقباق الضیوف . اذان ذلك سوف te‏ ربا النزل على استقبال ضیرفها والحفاوة بهم ۰ وان رية الیل 
لناجحة هی التى تحتفظ دائما بالأوانى والأدوات نظيفة لامعة وفى متنأول يدها ٠‏ وهذا لایتاتی آلا اذا خصمن 
ها مكان يسهل الوصول اليه وتكون موضوعة فى نظام وترتيب ٠‏ بحيث لا sage‏ اخراجها او اعادتها :الى 
سرھا او تشويهها أو.تمزيقها ۰ 


العناصر الاساسية فى اعداد المائدة 


لفارش : 

یکتفی فى الوجبات العادية بمقرش من البلاستيك ليسهل تنظيفه دون ارهاق اما فى المناسبات والدعوات 
تكون من القماش . على أن يوضع تحته عازل من اللباد الخفيف منعا من تحرك المفرش أو احداث اصوات اثناء 
.اول الأوانى والادوات ؛ ويلاحظ التناسق بين الاطباق والفرش بمعنى أنه اذا کات الاطباق منقوشة يكون 
لفرش سادة , اما فى البوفیهات فغالبا ما يكون الفرش أبيض سادة ٠‏ ويفرش المفرش بحيث يكون متدلی 
التساوى من على اجتاب السائدة بطول حوالی ۲۰ سم ٠‏ 


فغصوط: 

تکون اطوالها اما ۴۰۰:۳۰ سم او اکبر من ذلك : وقد تستعمل الفوط الوزق . على ان تستعمل الفوط 
حغيرة فى الحفلات اما الفوط | فتستعمل فی‌دعوات الغذاء او العشاء ٠‏ وقد توضع الفوطة على يسار 
لأطباق والادوات العسدة للفرد او قد تطوی طبقات بطريقة زخرفية : وتوضع اما فى الطبق الکبیر أو فى کوب 
شاء ٠‏ وقد توضع ورقة ملونة لتحاشی بقع الروج فی‌فوط السیدات + 


03 

y‏ الأطباق باختلاف الأصناف المعدة فى القائمة بحيث لا تزيد عن ثلاثة فوق م .شف ان 
کون طبق العسناءاو الاوردیفر اعلاها .ثم يوضع تحته لبق السك وفئ Jia‏ طبق الغضار واللحم ٠‏ 
ما بق الخبز والزبد فیکون حجمه صغیر ويوضع على يسار هذه الاطباق والى الأمام قليلا ٠‏ وقد يوضع 
جانبه طيق صقير ايضا للسلطة وقد يستغنى عنه على ان يستخدم طبق الخبز والزبد للسلطة ۰ 


الادوات الفضية : 
ان عددها يلف تبعا للاصناف التی ستقدم طبقا 


الطعام وهی تنقسم الى قسمین 
القسم الأول : ومی cl gl‏ التی تستخدم مع الاصناف الحاذقة : 
وهسذه یکون ترتیبها من الخارج الى الداخل على يمين الأطباق ومن الداخل الى الخارج على شمال 


٠ الأطباق‎ 

اللعقة یکون جززها القعر الى اعلا - ۹ 
سکینة السمك : ویکون حد السكين الى الداخل ( فى خالة وجود السمك ضعن قائمة الطعام ) ۰ 
السكينة ویکون حده الى الداخل + 

على يسار الأطباق ( من الداخل الى الخارج ) : 

الشركة وتکون استانها الى اعلا + 


شوكة السمك : وتکون اسٹانھا الى اعلاايضا ۰ 
سكين الخبزاو الزبد : وهذه اما أن تؤضع مستعرضة على طبق الخبز او الزبد موازية لحافة سكين الخبز او 
الزبد موازية لحافة المائدة او موازیة للشوك بجانب طبق الخبز 
القسم الثانى : وهی الادوات التى تستخدم مع الأصناف الحلوة والفاكهة وهذه کون ترتیبھا امام الاطباق 
مبتدنة بالآتى : 
یدها الی الیسار واسنانها الى اا ٠‏ 
امام الشوكة ویدها الى اليمين وحذ السکین الى الداخل ۰ 
امام السکین ويدها الى اليمين والجزء القعر الى اعلا * 
توضع امام الأطباق ولجهة اليمين قريبة من حافة السكين o‏ 
يوضع فى احد اطراف المائدة 1 و يعرر به القائم بالتخديم le‏ تملا الاكواب من يسار 
الجالس + 
يوضع بكمية متاسبة فى طبق الخبز لكل فرد , اما باقی الكمية فتوضع فی السلة 
الخاصة بها على طرف المائدة ٠‏ 
: تملا احداها بالملح والأخرى بالفلفل الناعم :اما الستردة ان وجدت فتوضع فىوعائها 
الخاص على ان يملا الى ثلثيه فقط ٠‏ وقد توضع مجموعة منهم على جانب المائدة 
او فى وسطها كما قد توضع 1 کثر من مجموعة فى حالة كثرة الدعوین ٠‏ 
مجملات وسط المائدة : إهزيادة جمال المائدة ولاستكمال رونقها فقد يوضع ورد طبیعی او صناعى. 
الامكانيات فى وسط المائدة وبطولها بحيث لایکون مرتفعا حتی لا یعوق الرؤيا بين 
الحاضرين + 
طبق القاکبة والاصناف الحلوة 


د رفع الأوانى 


متفاية السجاير : توضع طفایة سجاير ہین کل سے سرد 
المائدة ٠‏ 

إلواتى غسل اللیدی | قد توضع سلطانية صغيرة من الصينى او الفضة !و العدن على طبق السلطة لكل فرد 
قى حالة ما اذا كان شمن قائمة الطعام صنفا یستحق غسل اليدين ٠‏ 


قد يلجا الى هذا الأسلوب فى اعداد السائدة فی حالة دعوة اعداد كبيرة من الأفراد يزيد عن حجم المائدة 
فى التزل وفى هذه الحالة يتبع الآتى 


١‏ - ترتب جميع الأوانى والادوات التى ستستخدم على البوفيهات وعلى مناضد جائبية ؛ بحيث يوضع كل نوع 
على حدة بمعنى ( الأطباق كل نوع على حدة والسکاکین والشوك والملاعق کل على حدة وهكذا ٠ ) ٠٠٠‏ 
؟ ‏ اصناف القائمة ترتب بحيشتكون البداية من اليسار الى اليمين وآخرها الساء والشروبات ٠‏ 


م كل شخص بجمع الادوات اللازمة له كما يقوم بغرف الأصناف التى يريدها من الشمال الى اليمين ٠‏ 
2 ة المائدة أو الصالون ( هذه الأماكن يكؤن قد سبق اعدادها 

بالناضد الصغيرة التى يتم توزيعها بطریقة تيسر على الشخص تناول طعامه ) : 

ان توضع دوارق المياه او الشروبات فى مكان يسهل على الجميع تناولها او ان يقوم الشخص 
خديم بملا الأكواب عند الطلب ويراعى ال یزید ملا الكوب عن ثلثيه حتى لا يكون عرضة لسکبه: 

ز مكان خاص ترتب عليه اصناف الحلوى والفاکهة وبجانبها الأوانى والأدوات 


اعداد مائدة الافطار : 

لاتقل اهمية اعداد مائدة الافطار عن اعداد مائدة الغذاء او العشاء + اذ ان المائدة التى تعد اعدادا 
سليما تساعد ربة النزل على سرعة تلبية احتياجات الأسرة علاوة على انه يبعث على فتح الشهية ٠‏ وان 
طریقة الاعداد فى ابسط صورها كالآتى : 


١‏ تفرش المائدة ب 


۲ - يوضع طبق كبير امام كل جالس وكذا طبق صغير على يساره لوضع الخبز والفوطة كما يمكن ان يستخدم 
فى نهاية الوجبة لأكل الزبد والمربى ٠‏ 


Y‏ توضع الشوكة على يسار الطبق الكبير بحيث تکون آسناتھا الى اعلا . كما 


بش مناسپ نظیف > 


وضع السكين على یمین لطبق 


الكبير بحيث یکون حدها الى الداخل ٠‏ كما توضع سكين صغير مستعرضة على طبق الغبز * 


4 - يوضع فنجان الشای امام الاصناف ولجهة اليمين قريبة من حافة السکین بحيث تكون يد القنجان لجهسة 
اليمين » كما توضع الملعقة الضغيرة فوق طبق الفنجان ويدها الى جهة اليمين ` 

© - يوضع الأبريق والسكرية الب نة وسط امائدة : وفى هذه الحالة يقوم كل شخص بصب الشاى لنفسه 
وھذہ ابسط طريقة يمكن اتباعها ٠‏ 


ن ملعقتین غرف كبيرت 


توضع اطباق الزبد والربی و ۰۰۰ فى وسط المائدة على ان يقوم كل شخص بتناول الكمية الناسبة له : 


توضع ال لاحات فی احسدی زوایا السائد: 


اعسداد مائدة الشای 
یقدم الشی فی اماکن مختلفة لذلك تختلف طريقة تقدیمه باختلاف الکان ٠‏ فقد یقدم فى 
او فى الصالون او فى الحديقة ٠‏ 


اولا - تقدیم الشای فى حجرة المائدة : 
١‏ - بعد فرش المائدة بالفرش الناسب یجمل وسطها. بالطول بالازهار الطبيعية او الصناعية بحيث تكو 
الجالسین ٠‏ 


منخفضة حتی Y‏ تحجب الر: 


,ضع طبق صغير امام كل جالس ویوضع فوقه او على یمینه قنجسان الشای وطبقه بحيث تسکون 

جان الى جهة اليمين » كما توضع اللعقة الصفيرة فوق طبق الفنجان ويدها الى جهة | 

۳ - توضع الفوطة على يسار الجالس او على الطبق تفسه فى حالة عدم وضع الفنجان فى الطبق » اما فى 
حالة استخدام الفوطة الورق فتوضع فوق الطبق واسفل القنجان + 


٤‏ - توضع الشوكة الصغيرة على يمين الطبق واسنانها الى اعلا ۰ اما اذا احتاج الأمر الى سكين فتوضع 
الشوكة على يسار الطبق والسکین على يمينه وحافتها لجهة الیسار ٠‏ 

> یوضع ابريق الشای والماء القلی والسكرية واللبائه على المائدة وعلی يمين ربة النزل‎ - ٥ 

٦‏ - توضع الاصناف القدمة على المائدة بحيث توزع توزیعا مناسبا بحيث يسهل على کل فرد تناول 
ما يشاء » مع ملاحظة وضع فضیات الغرف على کل سرفیس ۰ فمثلا توضع السکین الکبیر بجسوار 
التورتة : مساكة الجاتوه بجوار طبق الجاتوء ومکذا + 


انیا - فى حالة تقدیم الشای فی حجرة الاستقبال : 
ب الادوات على ترابيزة الشای بحيث يكون کل نوع من الادوات مع بعضها , فمثلا اطباق الجاتوه 
فوق بعضها . فناجيل الشای بجانب بعضها وهكذا ۰۰۰ وذلك على الرف العلوی ٠‏ 


۲ - یوضع على الرف السفلى اطباق الأصناف القدمة » على ان توضع السکین الکبیر على طبق التورتة 
ومساكة الجاتوه بجوار طبق الجاتوه ٠‏ 


عند التقدیم یژتی بصينية بها ابريق الشاى والماء الغلی والسكرية واللب انة وتوضع على منضدة 


ثالثا - فى حالة تقدیم الشای فى الحديقة : 
اما يتم تجهیز مائدة صغيرة يتم اعدادها US‏ سبق ذکره فى حالة تقدیم الشای فى حجرة السائدة او 


اساسیات عمل الحلوی والعجینه الاسفنجية : 


الباب الأول 

اساسيات يجب الالام بها لممل الحلوى 
الفصل الأول 

الطرق الختلفة لعمل المجائن > 

الواد الرائمة للعجائن الختلفة ×٠‏ 

مملومات عن ایض الخامات ai‏ في 

ke 


اغطية وحشو الكمك والتورت والجاتومات + 


حلوی الزبد الفرنسية ene‏ الزبد Bye‏ 
الكريم شانتلی 


gill) -‏ رت = 
وی الاء - الحلوى SS‏ 
اللین الکتف الحلى yg‏ 

حلوی الشيكولاتة ۲ 
حلوى الشيكولاتة السریعة 
حلوی الفندان 
حلوی اوبیر 
الحشوات - حشو البرتقال - حشر التين 
الکریعات الشروط الواجبة لنجاح الکریعات - 


er 


الکریم باتسییر 
الكريم باکنبیر ااتتصادی ۰ ۲:۰ 
الكريم الانجليزى 
الات 
ملمة الشيكولاتة - صلصة الربی ( صوص 
لبریکو ) 
صلصة الکستزدہ - صلصة للیمون 

الفصل الثاني 
المجينة الاسننجية ۶ 
الطريتة الصحيحة لتجمیل التورت والجاتومات 
الادوات الستخدمة فى تجمیسل التورت 
الاشکال الختلنة للاقماع. وطرق التجمييل 
بالقرطاس او الکیس 
وسائل لتجميل التورت فى الخاسبات الخاضة 
حلوی مولدنج 


كينية عمل اشكال مختلفة من حلوى الشيكولاتة 
تورتن اسبونج كيك 

تورته سبت الڑھور لمید الام 

تورتة الشيكولاتة - تورتة بالحلوى الامريكية 


تورتة UN‏ بالسکريمة - تورتة حسلقة 
للبرتتال > 


كمكة دانش + 
تورتة بحلوى !ٹاہ os‏ 


السویسرول An‏ 
السویسرول بالالاسية ب ورتة الالاية 


سبت الكريمة 

بعض الطرق المختلفة لتجميل التورتة لا 
ر یک ای 
الانواع اللختلفة من الجاتومات + 
دموع الاسبونج - اصابع DA‏ 

طريتة تقطيع تالب مسویسرول الى جاتومات 


خطوات عمل الكيك بالطريقة الدسمة 
كيك الفاكهة - كيك البرتقال - كيك بحلقات 
البرتقال - كيك الرخام 


كيك الشيكرلاتة - الكيك الافتصادى 
كيك دندى 

يك الرخام بالشيكولاتة - كيك الشسيكولاتة 
بای 

كيك مادلین - كيك بولکا بالشیکوا 

ac‏ الصخرى - كمكة بسطا فلورا 

as‏ بالشیکولاتة 
كيكة التفاح - كيكة الخریفہ 

جاتوه البلع الاسود 

كيك السل الاسود - كيك المسل الاسود بالبلح 
كيك جوز الهندم 


r 
۳ 


vv 


YA 


5 


3 


ir 


5 


a 
iv 
“A 


my 


us 
٦ Ll غطيرة الدرة‎ - SAY غطيرة‎ 
w فطيرة القزة ؟) - الروائى‎ 
3 تورتة الكيك بحلوى الزبد والبرتقال‎ 
3 
5 
7 
w 
w 
ve 
ve 
n 
w E 
والكسترة‎ Sy کاسات البسکوت‎ 
۷۸۳/۰: 2۰ سز‎ EEE پسکوت انلیا‎ 
مر اواج راڈ‎ e مرت شا‎ 
پر ول‎ ee 
كك‎ cod البتيفور (5) - البتیٹور‎ 
۸۳۳۰۰۰۲ ۰۰ Sal بسکوت جوز‎ EN 
KE uns ۰۰ بسکوت ماد‎ as 0 
Ae 2©. 0 ER esos 
۸٦ .بسكوت النول السودانی - بسكوت النوشادر‎ 
ER )5( بسکوت النوشادر‎ 
تورتة الشيكولاتة بالبسکوت‎ 
۸0 ۰۰ OE Galt کے‎ 


ا 5ا ee‏ 


شو ار شائتلى - شو کارولینز 
بلح الشام - تورتة سانت اونوزية 
طرق التشكيل الختلفة لمجينة الشو 
الباب الثالث 
اصناف باستخدام خميرة البيرة والفطائر 
لقصل الاول + 


اج او ا 
غی خطوات عمل عجينة الیل نی N‏ 
الشروط الواجبة لنجاح عجينة الفويلتاج 
طريقة تبطين واعداد قوالب ( التارت ). 


الفطير البسيط الحشو بالعجوة (1) 20 
النطير البسيط بالعجوة (۲) 


الفطير المتلى - الفطير بالجبن والبندق 
الفطيرات . 


النطيرات بالفاكهة - الفطيرات بالجسبن 
والیسطرمة 


غطیرات WSS‏ جوز ید - 
الفلان بالجیلی والكريمة - الفلا بالوبى : 


امم النقط التی يجب مراعاتها 
افش تمشح بغیرع البيرة 
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شاراوت روس البرتال روخ 

كريم ao‏ بالشسیکرلاتة - کریم Balle‏ 
Asu‏ 
ea‏ برس هدند 
لكريم ٠٠ des‏ .. . 
بودنج دبلومات - بودی کریم فانی 
التريفل بالكريمة - کاسات التريفل بالرانج 
BID ES‏ بالزيادى ‏ سلاطة الفاكهة ... 
الكريم كاراميل الاتتصادى ٠‏ 

الريات 


الباب الخامس 


الطيخ الحدیث وتخطيط الوجبات : 


الفصل dy)‏ 
الطب الحديث وفن cess le‏ 
za‏ تنظیم الطيخ على تبسیط Ad‏ ۔ 
شروط يجب اتباعها عند تنظيم الطبخ 
a‏ 


m 


N, 
رز 8 ليا ل > بدا ل لنا‎ 


o£ BM. 
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